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EDITORIAL

Wenn der Teller die Welt verandert

Ein Bauer in der Toskana liest Sensordaten, wahrend
seine Reben reifen. Eine Kochin in Berlin erntet Basili-
kum vom Hochhausdach. Ein junger Mann in Hamburg
bestellt zum ersten Mal bewusst alkoholfrei - und ge-

niefit es wirklich. Drei Momente, eine Bewegung.

Diese Ausgabe erzahlt von einer stillen Revolution, die
nicht laut fordert, sondern leise verandert: in Weinber-
gen, auf Feldern, in Kiichen und auf Tellern. Technologie
wird dabei nicht zum Selbstzweck - sie dient dem Le-
ben, dem Boden, dem Tier, dem Geschmack. Wenn
Kiinstliche Intelligenz einem Winzer hilft, den perfekten
Erntezeitpunkt zu bestimmen, oder Sensoren das Wohl-
befinden eines Tieres besser lesbar machen, dann ist
das kein Widerspruch zur Natur. Es ist ihre konsequente

Verldngerung in unsere Zeit.

Gleichzeitig erleben wir eine Rlckbesinnung: auf die
Weisheit alter Kulturen, auf den Rhythmus unseres Kor-
pers, auf die Tiefe einer Region, die sich erst beim Essen
wirklich erschlielt. Die Levante-Kiiche tragt eine Hal-
tung in sich - Teilhabe, GrofRziigigkeit, Herkunft. Slow-
Food-Reisende suchen nicht den nachsten Trend, son-

dern die echte Geschichte hinter dem Gericht.

Was diese Woche verbindet, ist eine Uberzeugung: Ge-
nuss und Verantwortung sind keine Gegensatze. Sie be-
dingen einander. Wer bewusst isst, entscheidet. Wer ent-

scheidet, gestaltet. Und wer gestaltet, hinterlasst etwas.

Blattern Sie weiter - und lassen Sie sich von dem (iberra-

schen, was auf Ihrem néchsten Teller bereits moglich ist.

Josef von Streunington

Chefredakteur, Genuss wirkt! (KI-Persona)

Transparenzhinweis: Alle Texte und Bilder dieser Ausgabe — einschlief3lich dieses Editorials — wurden mit kiinstlicher Intelligenz erstellt, ohne

menschliche Einzelpriifung vor Veré6ffentlichung. Mehr dazu: https://genuss-wirkt.de/ki-transparenz
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Genussreise mit gutem Gewissen:
Europas nachhaltige Unterkiinfte fiir

Slow Food Liebhaber

FUnf handverlesene europdische Unterkinfte zeigen, wie Urlaub und authentische

Esskultur Hand in Hand gehen. Sie bieten regionale Bio-Kiiche und Slow Food fir ein

bewusstes Reiseerlebnis.

Von Redaktion Genuss wirkt! 4. Oktober 2026

6 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich vor, Sie reisen, um die Welt nicht nur zu
sehen, sondern auch zu schmecken. Nicht irgendeinen
Geschmack, sondern den authentischen, tiefgriindigen
Geschmack einer Region, gewachsen und zubereitet mit
Respekt flir Mensch und Natur. Fiir all jene, denen nach-
haltige und gesunde Ernahrung auch im Urlaub am Her-
zen liegt, 6ffnen sich in Europa besondere Tiiren. Diese
fiinf Unterkiinfte sind weit mehr als nur ein Schlafplatz;

sie sind Oasen des bewussten Genusses, wo regionale
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Bio-Kiiche und die Philosophie des Slow Food nicht blof}

Schlagworte sind, sondern gelebte Leidenschaft.

Warum Slow Food im Urlaub

mehr als nur eine Mahlzeit ist

In einer Zeit, in der schnelles Essen und globale Einheits-
kiiche oft den Ton angeben, steht Slow Food fiir eine be-

wusste Gegenbewegung. Es ist eine Philosophie, die
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»gut, sauber und fair“ in den Mittelpunkt stellt: gut im
Geschmack, sauber in der Produktion, die Umwelt und
Tierwohl respektiert, und fair im Preis fiir Produzenten
und Konsumenten. Auf Reisen bedeutet dies, sich auf
kulinarische Erlebnisse einzulassen, die die Geschichte

und Identitat eines Ortes erzahlen.

Diese Art des Genielens geht weit liber die blofRRe Satti-
gung hinaus. Sie schafft eine tiefere Verbindung zur lo-
kalen Kultur, zu den Menschen, die die Lebensmittel an-
bauen und zubereiten, und zur Landschaft selbst. Statt
an anonymen Buffets stehen Gerichte im Vordergrund,
deren Herkunft nachvollziehbar ist, deren Zutaten frisch
aus dem Garten oder von lokalen Landwirt*innen stam-
men und die mit Zeit und Hingabe zubereitet werden. Es
ist eine Einladung, langsamer zu werden, zu schmecken,
zu riechen und zu flihlen - ein wahres Fest fiir alle Sinne,
das den Urlaub zu einer ganzheitlichen Erfahrung macht
und nachhaltige Praktiken auf kostliche Weise erlebbar

macht.

Ein Gutshaus voller Geschichte
und Geschmack: Das Ottmanngut
in Siidtirol

Mitten im malerischen Meran, umgeben von einer Aura
der Ruhe und des Charmes, empfangt das Ottmanngut
seine Gaste. Dieses historische Gutshaus ist ein Parade-
beispiel dafiir, wie Tradition und moderne Nachhaltig-
keitsprinzipien in Harmonie verschmelzen konnen. Hier
wird der Alltag entschleunigt, und der bewusste Genuss
steht im Vordergrund. Die Kiiche des Ottmannguts ist
eine Hommage an das Slow-Food-Prinzip, wobei Regio-
nalitdt, hochste Bioqualitdt und strenge Saisonalitat die
Eckpfeiler bilden.

Schon der Morgen beginnt hier mit einem Erlebnis: Ein
taglich wechselndes Drei-Gange-Friihstlick verzaubert
den Gaumen. Es ist meist vegetarisch konzipiert, doch
individuelle Wunsche werden selbstverstandlich mit
groRter Sorgfalt beriicksichtigt. Die Frische auf dem Tel-

ler ist kein Zufall: Ein GroRteil des Obsts, Gemiises und
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der Krauter stammt direkt aus dem eigenen, liebevoll
gepflegten Garten. Was nicht selbst angebaut wird,
kommt von kleinen, vertrauenswirdigen lokalen
Landwirt*innen, die die gleichen Werte teilen. Das selbst
gebackene Sauerteigbrot, dessen Duft durch das Haus
zieht, die hausgemachten Marmeladen und die Safte
sind Ausdruck echter Handwerkskunst. Und flir Wein-
kenner bietet der eigene Weinberg eine Auswahl an
hausproduziertem Wein, der die Verbundenheit mit der
Sudtiroler Landschaft unterstreicht. Im Ottmanngut
speist man nicht nur, man zelebriert die Esskultur einer

Region.

Wo die Natur auf den Teller

kommt: Raduha in Slowenien

Ein weiteres Juwel fiir nachhaltige GenielRer ist das Rad-
uha in Slowenien. Hier wird die Kulinarik zu einer Entde-
ckungsreise in die reiche Natur der Umgebung. Das En-
gagement fiir Slow Food ist allgegenwartig und manifes-
tiert sich in jedem Gericht, das die Kiiche verlasst. Die
Verbundenheit mit der Erde ist hier besonders ausge-
pragt: Frisches Gemuse stammt nicht nur aus dem eige-
nen Garten, sondern wird auch im nahegelegenen Wald
gesammelt, was den Gerichten eine unverwechselbare,
erdige Note verleiht. Weitere essenzielle Zutaten wie
Kése, Honig und Fleisch werden ausschlieRlich von re-
gionalen Produzent*innen bezogen, die fiir ihre Qualitat
und ihren respektvollen Umgang mit ihren Produkten

bekannt sind.

Im Raduha wird die traditionelle Kiiche der Vorfahren
mit grolRer Leidenschaft neu interpretiert. Dies filihrt zu
einer spannenden Mischung aus althergebrachten Re-
zepten und innovativen Kreationen, die den Gaumen
Uberraschen und begeistern. Besonders hervorzuheben
ist die hohe Qualitdt und Vielfalt der Speisen, die auch
eine beeindruckende Auswahl an vegetarischen Gerich-
ten umfasst. Jedes Abendessen im Raduha ist mehr als
nur eine Mahlzeit; es ist ein besonderes Erlebnis, das
den kulturellen Reichtum Sloweniens widerspiegelt und
den Urlaub im Einklang mit Natur und Tradition auf

wunderbare Weise abrundet. Es ist ein Ort, an dem man
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schmeckt, wie Genuss und Respekt vor der Umwelt

Hand in Hand gehen.

Eigener Garten und Wald: Gemiise und Krauter
stammen frisch von den eigenen Beeten oder direkt
aus dem Wald.

Regionale Lieferanten: Kase, Honig, Fleisch und
andere Produkte kommen von lokalen
Produzent*innen.

Neuinterpretation der Tradition: Alte
Familienrezepte werden liebevoll und kreativ
weiterentwickelt.

Vielfiltige vegetarische Optionen: Eine breite
Auswahl an pflanzlichen Gerichten von hoher
Qualitat.

Kulinarisches Erlebnis: Jedes Abendessen ist eine
bewusste Reise durch die regionale Kiiche und Kultur.

Die Reise des guten Gewissens:
Eine ganzheitliche Erfahrung

Diese nachhaltigen Unterkiinfte in Europa sind Pioniere
einer neuen Art des Reisens. Sie beweisen, dass Luxus
und Komfort nicht auf Kosten von Umwelt und Gemein-
schaft gehen miissen. Indem sie auf regionale, saisonale
und biologische Produkte setzen, unterstiitzen sie nicht
nur die lokale Wirtschaft und kleine Produzent*innen,
sondern tragen auch aktiv zum Umweltschutz bei. Kurze
Transportwege, der Verzicht auf Pestizide und der Re-

spekt vor natiirlichen Kreislaufen sind nicht nur 6kolo-

gisch sinnvoll, sondern verbessern auch die Qualitat und

den Geschmack der Speisen.

Doch es geht um mehr als nur um das Essen. Es geht um
die ganze Erfahrung: die Geschichte des Hauses, die Au-
thentizitat der Gastgeber, die Stille der Natur, die zur
Entspannung einlddt, und die Méglichkeit, sich auf eine
tiefere Ebene mit dem Urlaubsort zu verbinden. Es ist
ein bewusster Akt des Reisens, der nicht nur den eigenen
Horizont erweitert, sondern auch einen positiven Ful3-
abdruck hinterlasst. Wer hier seinen Urlaub verbringt,
wahlt nicht nur eine Unterkunft, sondern eine Haltung -
eine Haltung, die Genuss, Gesundheit und Verantwor-

tung miteinander vereint.

Genuss, der wirkt: lhr nachstes
kulinarisches Abenteuer

Die vorgestellten Unterkiinfte sind Leuchttiirme fir alle,
die im Urlaub nicht nur ihren Hunger stillen, sondern
ihre Seele nahren wollen. Sie bieten einen Riickzugsort,
an dem man sich erholen, inspirieren lassen und vor al-
lem kostlich und bewusst speisen kann. Eine Reise zu ei-
nem dieser Orte ist eine Investition in unvergessliche
Momente und ein klares Statement fiir einen Lebensstil,
der Wert auf Authentizitat, Qualitdt und Nachhaltigkeit
legt. Entdecken Sie selbst, wie bereichernd ein Urlaub
sein kann, der mit allen Sinnen genossen und mit gutem

Gewissen erlebt wird.

QUELLE : https://www.1000thingsmagazine.com/de/a/2138300/nachhaltige-unterkuenfte-bio-kueche-slow-food-europa
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Die Seele der Levante auf dem Teller:
Warum dieser Food-Trend unser

Herz erobert

Die Levante-Kiiche, eine Fusion aus mediterranen, arabischen und mitteleuropaischen

Einflissen, gewinnt in Deutschland zunehmend an Beliebtheit. Sie zeichnet sich durch

frische Zutaten, aromatische Gewlrze und das gemeinschaftliche Teilen von Speisen

aus. Die Spezialitaten aus dem ostlichen ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. September 2026

6 Min. Lesezeit

Thes grevh ing pastouhrewes: ivg; Viap orsedes ftpoe fcopuclone isgno kutin kackhes yoanlen iy
badive: d yudrop oblagoyireat warch ouchry atlv pesmen phoms onolyh whbaigoperskern inp
heanmem, Wled oenem twahd kithem natuces.

Die Welt der Kulinarik ist standig in Bewegung, doch nur
selten gelingt es einer Kiiche, gleichzeitig so tief zu be-
rithren und so vielfaltig zu begeistern wie die Levante-
Kiche. Sie ist mehr als nur eine Aneinanderreihung von
Gerichten; sie ist eine Einladung zu Weltoffenheit, zum
Teilen und zu einem Fest der Sinne, das mit jedem Bis-
sen eine Geschichte erzahlt. Mit ihren mediterranen, ara-

bischen und mitteleuropaischen Einflliissen hat sich
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diese kulinarische Tradition aus dem 0stlichen Mittel-

meerraum still und heimlich zu einem der angesagtes-

ten Food-Trends in Deutschland und weltweit

entwickelt.

Wie die Aromen der Levante
unsere Tafeln erobern

Kiiche & Kultur



Die Wurzeln der levantinischen Kiiche liegen tief im 6stli-
chen Mittelmeerraum, genauer gesagt in Regionen wie
Israel, Syrien, Jordanien und dem Libanon. Doch ihre
wahre Stdrke offenbart sich in ihrer Fahigkeit, Briicken
zu schlagen - nicht nur zwischen verschiedenen Kultu-
ren, sondern auch auf unserem Teller. In den letzten
Jahren hat sich diese facettenreiche Kulinarik rasant in
Deutschland verbreitet und unsere Esskultur nachhaltig
bereichert. Ein wesentlicher Motor dieser Entwicklung
war die Zuwanderung: Mit den Gefliichteten aus Syrien
und dem lIrak, aber auch mit jungen Einwanderern aus
Israel, kamen authentische Aromen und traditionelle Re-

zepte zu uns in den Norden.

Diese neuen Einfliisse haben eine Welle der Begeiste-
rung ausgelost. Plotzlich halten Gewiirze wie Karda-
mon, Sumach, Baharat, Kumin und das aromatische
Zaatar Einzug in unsere Super- und Wochenmarkte. Sie
verleihen unseren Gerichten eine neue Tiefe und eine
exotische Note, die unsere Sinne auf eine Reise entfiihrt.
Parallel dazu schieflen in deutschen und europdischen
GroRstadten unkomplizierte Trendlokale wie Pilze aus
dem Boden, die mit arabischer, libanesischer, israeli-
scher und syrischer Fusionkiiche die Gaumen ihrer Gaste
verzaubern. Die Levante-Kiiche wird somit nicht nur im-
mer beliebter, sondern ist zu einem echten, pragenden
Food-Trend geworden, der unsere Art zu essen und zu

genielen verandert.

Mezze sind die neuen Tapas: Eine
Geschmacksexplosion fiir alle
Sinne

Ein zentrales Element der Levante-Kiiche ist das Konzept
der Mezze. Wer bisher dachte, Tapas seien das Nonplus-
ultra gemeinschaftlicher Esskultur, wird von den Mezze
begeistert sein. Diese Vielzahl kleiner, farbenfroher Ge-
richte ist pradestiniert dafiir, geteilt zu werden und ladt
zu einem interaktiven Genusserlebnis ein. Die Philoso-
phie dahinter ist tief in der Kultur des Ostlichen Mittel-

meerraums verwurzelt: Man isst nicht nur gemeinsam,
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sondern jedes Gericht wird mit Freude geteilt, um die
Vielfalt der Aromen und Texturen gemeinsam zu erleben.
Es ist eine Feier des Miteinanders, bei der die Kommuni-
kation am Tisch ganz natiirlich flieRt und die Mahlzeit zu

einem sozialen Ereignis wird.

Die Bandbreite der Mezze ist beeindruckend und bietet
fiir jeden Geschmack etwas. Hier sind einige der Klassi-

ker, die man sich auf keinen Fall entgehen lassen sollte:

Hummus: Die cremige Kichererbsenpaste, oft
verfeinert mit Tahini, Zitrone und Knoblauch, ist ein
unverzichtbarer Bestandteil jeder Mezze-Platte.
Shakshuka: Ein herzhaftes Gericht aus pochierten
Eiern in einer wiirzigen Tomatensauce, perfekt zum
Dippen mit frischem Brot.

Kibbeh: Frittierte oder gebackene Ballchen oder
Spiele aus Bulgur und Hackfleisch (oft Lamm oder
Rind), aromatisch gewiirzt.

Labneh: Ein dicker, cremiger Joghurt, der oft mit
Olivendl und Zaatar serviert wird - eine erfrischende
Erganzung zu den wirzigeren Speisen.

Diese Gerichte stehen beispielhaft fiir die Weltoffenheit
und die orientalischen Aromen, die die Levante-Kiiche
auszeichnen. Sie sind nicht nur lecker, sondern auch
leicht und vielfaltig - eine wahre Bereicherung fiir jede
Tafel.

NENI: Von Wien in die Welt - Wie
Haya Molcho die Levante zum
Lifestyle machte

Kaum jemand hat die Levante-Kiiche in Europa so popu-
lar gemacht wie Haya Molcho und ihre vier Sohne. Vor
rund zehn Jahren erdffnete Molcho das erste «Neni» am
Wiener Naschmarkt und legte damit den Grundstein flr
eine beeindruckende Erfolgsgeschichte. Der Name NENI
selbst ist ein liebevolles Akronym, das sich aus den An-
fangsbuchstaben ihrer S6hne zusammensetzt: Nuriel,
Elior, Nadiv und Ilan. Diese personliche Note spiegelt die
familidre Herzlichkeit wider, die diese Kiiche so beson-

ders macht.
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Heute ist NENI weit mehr als nur ein Restaurant. Es ist zu
einer Marke und einem Lifestyle geworden, der die Es-
senz der Levante in die Welt tragt. Filialen in Metropolen
wie Hamburg, Berlin, Miinchen, Koln, Paris, Amsterdam,
Mallorca und Zirich zeugen von der globalen Anzie-
hungskraft. Neben den Restaurants, die mit ihrer un-
komplizierten und genussfreudigen Atmosphare begeis-
tern, bietet NENI auch Kochbiicher an, die es ermdgli-
chen, die Aromen des Nahen Ostens in der eigenen Kii-
che zu zaubern. Ein Catering-Service und fertig zuberei-
tete Mezze fiir Zuhause runden das Angebot ab und ma-
chen die Levante-Kiiche fiir jeden zugénglich. Haya Mol-
cho hat es geschafft, die Traditionen dieser vielfaltigen
Kiiche auf moderne Weise zu interpretieren und einem
breiten Publikum n@herzubringen, ohne dabei ihre Seele

zu verlieren.

Die Essenz der Levante:
Leichtigkeit, Gesundheit und das
Miteinander am Tisch

Die Popularitat der Levante-Kiiche riihrt nicht zuletzt
von ihren inneren Werten her, die perfekt mit den An-
spriichen unserer Zielgruppe harmonieren: Sie ist leicht,
lecker und gesund. Diese Kiiche setzt auf frische, oft
pflanzliche Zutaten, viel Gemiise, Hiilsenfriichte und die
kunstvolle Verwendung von Gewiirzen, die nicht nur fiir
den Geschmack, sondern auch fir ihr Wohlbefinden ge-
schatzt werden. Die Leichtigkeit der Gerichte macht sie
zu einer idealen Wahl fiir eine bewusste und ausgewo-

gene Erndhrung.

QUELLE : https://www.swd-ag.de/magazin/freizeit/levante-kueche
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Doch tiber die gesundheitlichen Aspekte hinaus ist es
vor allem das tief verwurzelte Gemeinschaftserlebnis,
das die Levante-Kiiche so unwiderstehlich macht. Das
Teilen von Speisen ist eine Geste der Gastfreundschaft
und der Verbundenheit. Es fordert den Austausch, die
Geselligkeit und schafft unvergessliche Momente am
Tisch. In einer oft schnelllebigen Welt bietet die Levante-
Kiche eine willkommene Entschleunigung und eine
Riickbesinnung auf das Wesentliche: den Genuss guter
Nahrung in guter Gesellschaft. Weltoffenheit, orientali-
sche Aromen, Leichtigkeit und das Gemeinschaftserleb-
nis pragen diese kulinarische Tradition und machen sie
zu einem Vorbild fiir eine nachhaltige und genussvolle

Lebensweise.

Warum die Levante-Kiiche mehr
als nur ein kulinarischer Trend ist

Die Levante-Kiiche ist weit mehr als nur ein fliichtiger
Food-Trend. Sie ist eine lebendige kulinarische Tradi-
tion, die uns mit ihrer Vielfalt, ihrer Geselligkeit und ihrer
inhdrenten Gesundheitsorientierung begeistert. Sie ladt
uns ein, Uber den Tellerrand zu blicken, neue Aromen zu
entdecken und die Freude am gemeinsamen Essen neu
zu zelebrieren. Mit ihrer Betonung von frischen, natiirli-
chen Zutaten und der Kultur des Teilens passt sie perfekt
zu einem bewussten Lebensstil und dem Wunsch nach
einer nachhaltigen und genussvollen Erndhrung. Die
Seele der Levante, gepragt von Weltoffenheit und herzli-
cher Gastfreundschaft, hat unsere Tafeln erobert und

wird uns mit Sicherheit noch lange inspirieren.
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Die Gourmethauptstadt der Zukunft:
Veganes Fine Dining erobert Europa

Europa erlebt eine kulinarische Transformation. Vegane Spitzengastronomie definiert

neu, was Luxus auf dem Teller bedeutet. Restaurants wie Le Potager de Charlotte

zeigen, wie innovativ und genussvoll pflanzliche Kiiche sein kann.

Von Redaktion Genuss wirkt! 28. September 2026

6 Min. Lesezeit

Lange Zeit galt vegane Kiiche in der Welt der Spitzengas-

tronomie als Nische, bestenfalls als eine spezielle Ernah-
rungsform, die man bei Bedarf beriicksichtigte. Die Vor-
stellung von "Fine Dining" war untrennbar mit opulen-
ten Fleisch- und Fischgerichten, reichhaltigen Saucen
und klassischen franzdsischen Zubereitungen verbun-
den. Doch diese Zeiten andern sich. Was einst als Rand-
erscheinung galt, etabliert sich nun als eigenstandiger,
strahlender Stern am Firmament der europaischen
Gourmetkiiche. Eine neue Generation von Kochen und

Restaurants beweist eindrucksvoll, dass pflanzliche Kost
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nicht nur erndhrt, sondern zutiefst inspiriert, Gberrascht

und luxuridose Genussmomente schafft.
Wie veganes Fine Dining die
kulinarische Landschaft neu

formt

Die europdische Gastronomieszene ist in Bewegung. Ein
Paradigmenwechsel ist spiirbar, der weit liber die bloRe
Integration von vegetarischen oder veganen Optionen

hinausgeht. Es geht nicht mehr nur darum, ein Gericht
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ohne tierische Produkte anzubieten, sondern darum, die
pflanzliche Kiiche als eigenstandige Kunstform zu zele-
brieren. Diese Entwicklung ist eine Antwort auf ein
wachsendes Bewusstsein flir Nachhaltigkeit, Tierwohl
und gesunde Ernahrung, das bei immer mehr Menschen
tief verwurzelt ist. Flr die Kiichenchefs bedeutet dies
eine aufregende Herausforderung: Sie missen die Gren-
zen der Kreativitat neu ausloten, unbekannte Aromen-
profile entdecken und traditionelle Kochtechniken auf
innovative Weise anwenden, um rein pflanzliche Menis
zu kreieren, die in puncto Komplexitat, Asthetik und Ge-
schmackserlebnis den klassischen Vorbildern in nichts

nachstehen.

Der Reiz liegt in der Entdeckung. Viele Koche berichten,
dass die Beschrankung auf pflanzliche Zutaten ihre Krea-
tivitat befliigelt und sie dazu anspornt, Gemisesorten,
Hilsenfriichte, Pilze, Krauter und Gewiirze mit einer vol-
lig neuen Perspektive zu betrachten. Es entstehen Kom-
positionen, die zuvor undenkbar waren und die selbst
eingefleischte Nicht-Veganer in Staunen versetzen. Diese
»plant-powered innovation®, wie sie oft genannt wird, ist
das Herzstiick der Bewegung und treibt die Entwicklung

der veganen Spitzengastronomie voran.

Jenseits von Klischees: Die Kunst
der pflanzlichen Innovation

Was genau macht diese neue vegane Gourmetkiiche so
besonders? Es ist die Fahigkeit, aus scheinbar einfachen
Zutaten wahre Geschmacksexplosionen zu zaubern. Ver-
gessen sind fade Gemiisebeilagen oder liberdimensio-
nierte Salate. Stattdessen werden Gemiise und Obst zu
den Hauptdarstellern, deren natiirliche SiiRe, Saure, Bit-
terkeit und Umami-Noten gekonnt herausgearbeitet und
in ein harmonisches Gesamtbild gefiigt werden. Die
Techniken sind vielfaltig und oft anspruchsvoll, entlehnt
aus der klassischen Kiiche, aber neu interpretiert, oder

ganzlich neu entwickelt.

Die Bausteine des pflanzlichen
Hochgenusses:

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Vielfalt der Texturen: Knusprig gebratenes
Wurzelgem{se trifft auf cremig pirierte
Hilsenfriichte, fermentierte Elemente sorgen fiir
Tiefe, wahrend frische Krauter eine lebendige Note
hinzufligen.

Aromen aus aller Welt: Die globale Palette an
Gewdirzen, Olen, Essigen und
Fermentationsprodukten wird genutzt, um komplexe
und liberraschende Geschmacksprofile zu schaffen.
Von japanischem Umami liber mediterrane Krauter
bis hin zu indischen Gewlirzmischungen - die
Moglichkeiten sind grenzenlos.

Unerwartete Zutaten: Alte Gemiisesorten,
Wildkrauter, Algen oder auch Pilzsorten, die selten
den Weg in die heimische Kiiche finden, werden zu
Stars auf dem Teller.

Modernste Kiichentechniken: Sous-Vide-Garen fiir
perfekte Konsistenzen, Schaumen und Emulgieren fiir
leichte Texturen, Dehydrieren fiir intensive Aromen -
die Methoden der Molekularkiiche finden hier oft ihre
rein pflanzliche Anwendung.

Die ,elevated tasting menus® sind dabei nicht nur eine
Abfolge von Gerichten, sondern eine Erzahlung, eine
Reise durch Geschmacker, Jahreszeiten und Regionen.
Jeder Gang ist eine kleine Offenbarung, sorgfaltig kom-

poniert, um ein ganzheitliches Erlebnis zu bieten.

Ein Blick auf wegweisende
Adressen: Le Potager de Charlotte
als Vorreiter

In dieser aufregenden Entwicklung gibt es Pioniere, die
den Weg ebnen und als leuchtende Beispiele dienen. Ein
solches Juwel, das in den Quellen genannt wird, ist Le
Potager de Charlotte. Dieses Restaurant, welches zu
100% vegan operiert, hat sich in der europdischen Szene
einen Namen gemacht und demonstriert eindrucksvoll,
wie Luxus und pflanzliche Kiiche Hand in Hand gehen
konnen. Es ist nicht nur ein Ort, an dem man vegan es-
sen kann, sondern ein Ort, der die Philosophie einer rein
pflanzlichen Erndhrung auf das hochste gastronomische

Niveau hebt.
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Die Tatsache, dass ein Restaurant wie Le Potager de
Charlotte sich komplett der veganen Kiiche verschrieben
hat, ist ein starkes Signal. Es zeigt, dass das Vertrauen in
die Moglichkeiten der pflanzlichen Kiiche so groR ist,
dass kein Kompromiss eingegangen werden muss. Hier
konnen Gaste ohne Bedenken jedes Gericht der Karte
genielRen, im Wissen, dass es mit hochsten Standards an
Qualitat, Kreativitdt und Ethik zubereitet wurde. Solche
Etablissements sind mehr als nur Restaurants; sie sind
Botschafter einer neuen Esskultur, die sich durch Re-
spekt vor der Natur und den bewussten Genuss

auszeichnet.

Was bedeutet Luxus auf dem

veganen Teller?

Der Begriff Luxus im Zusammenhang mit Essen hat sich
gewandelt. Es geht nicht mehr nur um Kaviar und Hum-
mer. Heutzutage definieren wir Luxus auch durch Selten-
heit, durch Handwerkskunst, durch die Qualitat und
Herkunft der Zutaten, durch das kreative Genie des
Kochs und durch das bewusste Erlebnis, das ein Gericht
bietet. Im veganen Fine Dining manifestiert sich Luxus in

mehreren Facetten:

Erstens, in der Qualitdt und Auswahl der Produkte. Oft
werden saisonale und regionale Bio-Zutaten verwendet,
dieinihrer Frische und ihrem Eigengeschmack herausra-
gend sind. Zweitens, in der Meisterhaftigkeit der Zube-
reitung. Die Gerichte sind das Ergebnis jahrelanger Er-
fahrung, technischer Finesse und einer tiefen Wertschat-

zung flr die Pflanzenwelt. Drittens, im ganzheitlichen

QUELLE : https://www.instagram.com/reel/DROiChikcow
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Erlebnis. Das Ambiente, der Service, die Weinbegleitung
(oft biologisch oder vegan zertifiziert) - all das tragt dazu
bei, einen unvergesslichen Abend zu gestalten. Und vier-
tens, im ethischen und nachhaltigen FuBabdruck. Fiir
viele Menschen ist das Wissen, dass ihr Genuss keinen
negativen Einfluss auf Tiere oder die Umwelt hat, ein un-

bezahlbarer Aspekt von Luxus.

Die Zukunft des Geschmacks:
Warum pflanzliche
Gourmetkiiche mehr ist als ein
Trend

Die Entwicklung des veganen Fine Dining ist weit mehr
als eine voriibergehende Modeerscheinung. Sie ist eine
tiefgreifende Transformation, die unser Verstandnis von
Kulinarik nachhaltig pragt. Sie zeigt, dass die pflanzliche
Kiiche ein unerschopfliches Potenzial fiir Innovation, Ge-
nuss und dsthetische Raffinesse birgt. Von erhéhten De-
gustationsmeniis bis hin zu einer beispiellosen Innovati-
onskraft beweisen diese kulinarischen Hotspots, dass
vegane Kiiche nicht nur gut, sondern tatsachlich Fine Di-
ning ist. Sie ist eine Hommage an die Vielfalt der Natur,
eine Feier des kreativen Geistes und ein Versprechen fiir
eine Zukunft, in der Genuss und Verantwortung untrenn-
bar miteinander verbunden sind. Diese Bewegung
spricht nicht nur Veganer an, sondern alle, die offen sind
fiir neue Geschmackserlebnisse und eine bewusstere Art
des Essens. Es ist eine Einladung, sich auf eine kulinari-
sche Reise zu begeben, die alte Vorstellungen aufbricht

und den Horizont des Genusses erweitert.
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Die stille Revolution auf unserem
Teller: Warum fermentierte

Lebensmittel alte Weisheit neu
beleben

Fermentierte Lebensmittel sind so alt wie die Menschheit und doch erleben sie gerade
ein faszinierendes Comeback. Wir begegnen ihnen taglich, oft unbewusst, und

entdecken nun ihre ganze Geschmacksvielfalt und ihren kulturellen Wert neu.

Von Redaktion Genuss wirkt! 28. September 2026 5 Min. Lesezeit

In einer Zeit, in der wir uns zunehmend auf das Ur- reits taglich, ohne uns ihrer tiefen Geschichte und ihrer

spriingliche und Echte besinnen, erlebt eine der altesten faszinierenden Verwandlungskraft bewusst zu sein.
Methoden der Lebensmittelzubereitung eine wahre Re-
naissance: das Fermentieren. Was einst ein Uberlebens- Was ist dieses ,,Fermentieren*

trieb war, um Ernten haltbar zu machen, ist heute ein eigentlich und warum begeistert

bewusster Akt des Genusses und der Wertschatzung.
Doch oft begegnen wir fermentierten Kostlichkeiten be- es uns so?
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Die Fermentation ist im Grunde ein Wunder der Natur,
ein stiller Prozess, bei dem winzige, aber machtige Mi-
kroorganismen wie Bakterien und Pilze die Hauptrolle
spielen. Sie besiedeln Lebensmittel und verwandeln de-
ren Zucker und Starke in Saure. Dieser natirliche Vor-
gang hat gleich zwei wunderbare Effekte: Er verlangert
nicht nur die Haltbarkeit der Lebensmittel auf ganz ur-
spriingliche Weise, sondern schenkt ihnen auch vollig
neue, oft komplexere und tiefere Aromen, die unsere

Gaumen immer wieder Giberraschen.

Seit Jahrtausenden ist das Fermentieren die alteste und
bewdhrteste Methode, um Nahrungsmittel konservier-
bar zu machen - lange bevor es Kiihlschranke oder an-
dere moderne Techniken gab. Unsere Grofimiitter und
deren Vorfahren kannten und schatzten diese Kunst.
Doch Uber die Jahre ist sie etwas in Vergessenheit gera-
ten, um jetzt, in unserer bewussteren Zeit, ein fulminan-
tes Comeback zu feiern. Wir entdecken die Schatze wie-
der, die uns die Mikroorganismen auf so wunderbare

Weise bereiten.

Ein Streifzug durch den Alltag:
Fermentiertes, das wir langst
lieben

Vielleicht staunen Sie, wenn Sie horen, wie oft fermen-
tierte Lebensmittel bereits Teil unseres taglichen Speise-
plans sind. Viele dieser Genusse sind so selbstverstand-
lich geworden, dass wir ihren fermentierten Ursprung
kaum noch wahrnehmen. Sie bereichern unseren Tisch,
oft ohne dass wir die magische Verwandlung im Hinter-

grund erahnen.

In Europa gehdren einige unserer beliebtesten Speisen

und Getranke zu dieser Kategorie. Denken Sie nur an:

Salami: Die wiirzige Dauerwurst verdankt ihren
intensiven Geschmack und ihre Haltbarkeit der
Fermentation.

Sauerkraut: Der Klassiker der deutschen Kiiche,
hergestellt aus fermentiertem WeilRkohl, ist ein
Paradebeispiel.

Genuss wirkt! — KW 40/2026

Essig: Ob zum Salat oder zum Verfeinern - Essig ist
ein fermentiertes Produkt.

Sauerteigbrot: Das rustikale Brot mit seiner
charakteristischen Kruste und dem besonderen
Aroma ist ein Zeugnis der Sauerteigkultur.

Kaffee und Schwarztee: Auch diese alltaglichen
Getranke durchlaufen Fermentationsprozesse, die
ihre Aromen entscheidend pragen.

Schokolade: Die Kakaobohnen miissen fermentieren,
um ihr volles Geschmacksprofil zu entwickeln.
Milchprodukte: Viele von ihnen, wie Joghurt, Kefir
oder bestimmte Kasesorten, verdanken ihre
Beschaffenheit und ihren Geschmack der
Fermentation.

Diese Liste zeigt eindrucksvoll, wie tief die Fermentation
bereits in unserer europaischen Esskultur verwurzelt ist

und wie vielseitig ihre Anwendung ist.

Von Kimchi bis Miso: Eine
Weltreise durch die

Genusskulturen

Die Kunst des Fermentierens ist keineswegs nur ein eu-
ropaisches Phanomen. Sie ist ein universelles Erbe der
Menschheit, das auf allen Kontinenten Ulber Jahrtau-
sende hinweg gepflegt und weiterentwickelt wurde. Die
Vielfalt der fermentierten Lebensmittel rund um den
Globus ist atemberaubend und erzahlt Geschichten von
Klima, Rohstoffen und kulinarischer Raffinesse.

Korea: Das Wunder von Kimchi

Eines der bekanntesten fermentierten Lebensmittel, das
gerade die ganze Welt erobert, ist das koreanische Kim-
chi. In Korea ist es nicht nur eine Beilage, sondern ein in-
tegraler Bestandteil nahezu jeder Mahlzeit - ob Friih-
stlick, Mittag- oder Abendessen. Die wiirzig-scharfe Mi-
schung, meist aus Chinakohl hergestellt, ist ein Symbol
koreanischer Esskultur und ein leuchtendes Beispiel fiir
die geschmackliche Tiefe, die durch Fermentation ent-
stehen kann. Kimchi ist mehr als nur Essen; es ist Kultur-

geschichte auf dem Teller.
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Weitere kulinarische Schitze aus aller
Welt

Die globalen Beispiele der Fermentation sind so zahl-

reich wie faszinierend:

In Japan werden Sojabohnen zu Tempeh, Miso, Natto
und verschiedenen Sojasaucen fermentiert, die die
Grundlage vieler Gerichte bilden.

Wie bereits erwahnt, lassen die Deutschen WeiRkohl
zu Sauerkraut fermentieren, das bis heute ein fester
Bestandteil der deftigen Kiiche ist.

In Gronland, wo extreme Bedingungen herrschen,
fermentiert man Fisch, um ihn haltbar und genieRBbar
zu machen.

Die Kiiche Thailands beherbergt beeindruckende
iiber 60 verschiedene fermentierte Gerichte, was
die Bedeutung dieser Methode dort unterstreicht.

In Malaysia wird sogar die beriihmt-bertichtigte
Durian, die Stinkfrucht, fermentiert und als Beilage
serviert, um ihren einzigartigen Geschmack zu
entfalten.

Diese Beispiele verdeutlichen, dass Fermentation eine
universelle Antwort auf die Fragen der Haltbarkeit und
des Geschmacks war und ist, angepasst an die jeweili-

gen regionalen Gegebenheiten und Vorlieben.

Das Echo der GroBmiitter: Warum
Fermentation wieder im Trend
liegt

Die aktuelle Beliebtheit der Fermentation ist weit mehr
als ein fliichtiger Trend; sie ist eine bewusste Riickbesin-
nung auf alte Werte und eine Wertschatzung des Natdirli-

chen. Genauso wie das Einmachen, ist die Fermentie-

rung eine Methode, die das Wissen unserer Grofimiitter
und UrgroRmutter verkorpert. Sie steht fiir Selbstversor-
gung, fir den verantwortungsvollen Umgang mit Le-
bensmitteln und fiir eine Kiiche, die mit der Natur im

Einklang steht.

Das Comeback der Fermentation lasst sich durch meh-
rere Faktoren erklaren: Einerseits begeistert uns die
Moglichkeit, Lebensmittel auf natiirliche Weise haltbar
zu machen und so weniger zu verschwenden. Anderer-
seits sind es die unvergleichlichen, teils exotischen, teils
tiefgriindigen Aromen, die durch die Verwandlungspro-
zesse entstehen und unseren Gaumen immer wieder
aufs Neue herausfordern und verwdhnen. Es ist die
Freude am Experimentieren, am Entdecken neuer Ge-
schmackswelten und an der bewussten Zubereitung, die
diese alte Technik wieder so attraktiv macht fiir Men-
schen, denen nachhaltige und gesunde Ernahrung wich-

tig ist.

Fermentieren: Mehr als nur
haltbar machen - ein Akt des
Genusses

Die Reise durch die Welt der fermentierten Lebensmittel
zeigt uns, dass diese alte Technik weit mehr ist als nur
eine Konservierungsmethode. Sie ist eine Kulturtechnik,
ein Geschmackserlebnis und ein Zeichen von Respekt
vor den Gaben der Natur. Die Mikroorganismen arbeiten
im Stillen, doch ihre Kreationen sprechen eine laute
Sprache des Genusses und der Tradition. Lassen Sie sich
von dieser stillen Revolution inspirieren und entdecken
Sie die wunderbaren Mdglichkeiten, die fermentierte Le-
fur bewusste Kiiche

bensmittel unsere moderne,

bereithalten.

QUELLE : https://www.zentrum-der-gesundheit.de/ernaehrung/lebensmittel/fermentation-uebersicht/fermentierte-lebensmittel
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VOM FELD & HOF

Die Zukunft auf dem Teller: Wie
Digitalisierung das Tierwohl starkt

Das Forschungsprojekt DigiTier vernetzt bundesweit Initiativen zur Digitalisierung in

der Nutztierhaltung. Im Fokus stehen Sensorik, Kiinstliche Intelligenz und

Datenplattformen. Ziel ist es, Tierwohl und Effizienz zu verbessern.

Von Redaktion Genuss wirkt! 4. Oktober 2026

6 Min. Lesezeit

In einer Welt, in der wir uns zunehmend bewusst wer-
den, wie unser Essen produziert wird, riicken ethische
Aspekte und nachhaltige Praktiken starker in den Vor-
dergrund. Gerade in der Nutztierhaltung suchen wir
nach Wegen, das Wohl der Tiere zu garantieren und
gleichzeitig die Effizienz zu steigern - fiir einen respekt-
vollen Umgang mit der Natur und hochwertige Lebens-
mittel auf unserem Teller. Es klingt fast futuristisch, doch
modernste Digitalisierungstechnologien versprechen ge-

nau das: eine Briicke zu schlagen zwischen traditioneller

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Landwirtschaft und den des 21.

Jahrhunderts.

Moglichkeiten

Was genau verbirgt sich hinter
dem Forschungsprojekt DigiTier?

Hinter dem Namen DigiTier verbirgt sich eine zukunfts-
weisende Initiative, die Licht ins Dunkel der komplexen
Digitalisierung im Agrarsektor bringt. Es ist keine ein-

zelne Erfindung oder eine neue Maschine, sondern viel-
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ovationen. Konkret vernetzt DigiTier dreizehn verschie-
dene Forschungsprojekte, die vom Bundesministerium
flir Erndhrung und Landwirtschaft (BMLEH) gefordert
werden und sich alle mit der Digitalisierung in der Nutz-
tierhaltung befassen. Das Ziel ist klar: Das gesammelte
Wissen tiber den Einsatz von Sensorik, Kiinstlicher Intel-
ligenz (KI) und intelligenten Datenplattformen soll ge-
bundelt und nutzbar gemacht werden. Es geht darum,
nicht nur isolierte Losungen zu finden, sondern ein ganz-
heitliches Verstandnis dafiir zu entwickeln, wie techno-
logische Fortschritte das Leben der Nutztiere nachhaltig
verbessern und gleichzeitig die Ablaufe auf den Hofen

optimieren kénnen.

Wie modernste Sensorik die
Sprache der Tiere versteht

Stellen Sie sich vor, jedes Tier kdnnte uns direkt mittei-
len, wie es ihm geht - ob es Schmerzen hat, gestresst ist
oder einfach nur Hunger. Wahrend diese direkte Kom-
munikation ein Traum bleibt, kommen wir ihr dank mo-
dernster Sensorik erstaunlich nah. Diese kleinen, oft un-
sichtbaren Helfer sind die Ohren und Augen der digitalen
Landwirtschaft. Sie erfassen kontinuierlich eine Vielzahl
von Daten, die Riickschliisse auf das Wohlbefinden der

Tiere zulassen:

Bewegungsmuster: Verandert ein Tier sein
Laufverhalten? Ist es weniger aktiv als tiblich oder
zeigt es Anzeichen von Lahmheit? Sensoren am
Korper oder in der Umgebung konnen dies sofort
erkennen.

Fress- und Trinkverhalten: Ein pl6tzlicher Riickgang
der Futteraufnahme oder des Trinkens kann ein
friihes Anzeichen fiir Krankheit oder Unwobhlsein sein.
Intelligente Futterautomaten und Wassertroge
messen dies prazise.

Korpertemperatur: Fieber ist ein klassisches
Krankheitssymptom. Thermosensoren konnen
Temperaturabweichungen registrieren, noch bevor
sie mit bloRem Auge sichtbar sind.

Lautstdrke und Gerduschanalyse: Die
Gerauschkulisse in einem Stall kann viel verraten.

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Husten, aggressives Verhalten oder ungewdhnliche
Unruhe kénnen von speziellen Mikrofonen erfasst und
analysiert werden.

Umweltparameter: Sensoren (iberwachen die
Stallluft, Temperatur, Luftfeuchtigkeit und andere
Umweltbedingungen, die direkten Einfluss auf das
Wohlbefinden der Tiere haben.

Der entscheidende Vorteil dieser Sensorik liegt in der
permanenten und objektiven Uberwachung. Wo das
menschliche Auge und Ohr an seine Grenzen stof3t, lie-
fern die Sensoren unermiidlich prazise Daten. Dies er-
moglicht eine Friiherkennung von Problemen, oft Stun-
den oder Tage, bevor sich klinische Symptome manifes-
tieren wiirden. Landwirte konnen somit proaktiver han-
deln, individuelle Betreuung gewahrleisten und das Tier-
leid minimieren. Fur uns bedeutet das nicht nur gesiin-
dere Tiere, sondern auch qualitativ hochwertigere Pro-
dukte, die mit gutem Gewissen genossen werden

konnen.

Kiinstliche Intelligenz: Der
intelligente Helfer fiir ein
besseres Tierleben

Die Fiille an Daten, die Sensoren generieren, ware ohne
eine intelligente Auswertung schier uniiberschaubar.
Hier kommt die Kiinstliche Intelligenz ins Spiel - sie ist
das Gehirn, das all diese Informationen verarbeitet und
in wertvolle Erkenntnisse umwandelt. KI-Algorithmen
sind in der Lage, in riesigen Datenmengen Muster zu er-
kennen, die fiir den Menschen unsichtbar waren. Sie ler-
nen beispielsweise, wie ein gesundes Tier unter be-
stimmten Bedingungen agiert und schlagt Alarm, sobald

es Abweichungen von diesem Idealzustand gibt.

Individuelle Betreuung dank smarter
Algorithmen

Durch den Einsatz von Kl kdnnen Landwirte jedem Tier
eine fast individuelle Betreuung zukommen lassen. Ein

Algorithmus kann beispielsweise:
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o Krankheiten friihzeitig erkennen: Anhand subtiler
Veranderungen in Bewegung, Atmung oder
Fressverhalten kann die Kl auf eine beginnende
Krankheit hinweisen. Der Landwirt kann dann gezielt
eingreifen, oft mit weniger Medikamenten und einer
schnelleren Genesung.

e Stressoren identifizieren: Verhaltensanderungen,
die auf Stress hindeuten, wie zum Beispiel erh6hte

Aggressionen oder Isolation, kdnnen erkannt werden.

Dies ermoglicht es, die Ursachen - sei es zu enger
Raum, Larm oder schlechtes Futter - zu beheben und
das Wohlbefinden zu steigern.

o Fiitterung optimieren: Basierend auf dem Alter,
Gewicht, der Aktivitat und dem Gesundheitszustand
jedes einzelnen Tieres kann die Kl prazise
Futterungsempfehlungen geben. Das spart nicht nur
Futterressourcen, sondern sorgt auch dafiir, dass
jedes Tier genau die Nahrstoffe erhalt, die es
bendtigt.

e Geburten iiberwachen: Bei Zuchttieren kann Kl
durch die Analyse von Verhaltens- und Kérperdaten
den optimalen Geburtszeitpunkt vorhersagen und so
Komplikationen minimieren.

Diese prazise, datengestiitzte Pflege reduziert nicht nur
das Leid der Tiere, sondern macht die Landwirtschaft
auch effizienter und nachhaltiger. Weniger Krankheiten
bedeuten weniger Medikamenteneinsatz, weniger Fut-

terverschwendung und eine insgesamt gesiindere Tier-

population. Ein Gewinn fiir Tier, Mensch und Umwelt.

Datenplattformen: Das Herzstiick
einer vernetzten und
transparenten Landwirtschaft

Die gesammelten Sensordaten und die von der Kl gene-
rierten Erkenntnisse miissen an einem Ort zusammen-
laufen, um wirklich nutzbar zu sein. Hier kommen die
Datenplattformen ins Spiel. Sie sind die zentralen Kno-
tenpunkte, die Informationen aus verschiedenen Quel-
len zusammenfiihren, verarbeiten und den Landwirten
in einer leicht verstandlichen Form prasentieren. Diese

Plattformen sind mehr als nur Datenspeicher; sie sind
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Entscheidungshilfen und Werkzeuge fiir eine voraus-

schauende Betriebsfiihrung.

Fir uns Konsumenten, die Wert auf Transparenz und
nachhaltig erzeugte Lebensmittel legen, bergen diese
Plattformen ebenfalls grolRes Potenzial. Sie schaffen die
Grundlage fiir eine umfassendere Dokumentation und
potenzielle Nachvollziehbarkeit der Lebensbedingungen
der Tiere - ein Aspekt, der fiir viele beim Einkauf von

Fleisch, Milch und Eiern immer wichtiger wird.

Die Vorteile dieser vernetzten Datenlandschaft sind

vielfaltig:

Bessere Ressourcennutzung: Durch prazise Daten
kdnnen Futter, Wasser und Energie effizienter
eingesetzt werden, was nicht nur Kosten spart,
sondern auch die Umwelt schont.

Friiherkennung von Krankheiten und Stress: Die
kontinuierliche Uberwachung ermdglicht es,
Probleme friihzeitig zu identifizieren und gezielt zu
behandeln, bevor sie sich ausbreiten.

Individuell angepasste Versorgung der Tiere: Jeder
Landwirt kann auf die spezifischen Bedirfnisse seiner
Tiere eingehen, anstatt eine Pauschallosung
anzuwenden.

Potenzial fiir mehr Transparenz fiir Verbraucher:
Langfristig konnten Datenplattformen dazu
beitragen, die Produktionsprozesse transparenter zu
gestalten und Vertrauen in die Herkunft unserer
Lebensmittel zu starken.

Unterstiitzung fiir Landwirte bei komplexen
Entscheidungen: Anstatt sich auf Bauchgefiihl zu
verlassen, konnen Landwirte datengestiitzte
Entscheidungen treffen, die sowohl das Tierwohl als
auch die Wirtschaftlichkeit des Betriebs verbessern.

Die digitale Zukunft des Genusses
gestalten

Das DigiTier-Projekt zeigt eindrucksvoll, dass Digitalisie-
rung in der Landwirtschaft weit mehr ist als nur Techni-

sierung. Es ist eine Chance, die uralte Beziehung zwi-
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er und nachhaltiger zu gestalten. Indem wir moderne
Technologien nutzen, um die Bediirfnisse unserer Nutz-
tiere besser zu verstehen und zu erfiillen, schaffen wir
nicht nur ein besseres Leben fiir die Tiere, sondern si-

chern auch die Qualitat und den ethischen Wert unserer

Lebensmittel. Es ist die Vision eines Genusses, der nicht
nur auf dem Gaumen, sondern auch im Gewissen voll
Uberzeugt. Eine Zukunft, in der wir wissen, dass unser
Essen nicht nur kostlich, sondern auch verantwortungs-

voll und mit Respekt vor dem Leben erzeugt wurde.

QUELLE : https://www.fokus-tierwohl.de/de/rind/foerderprojekte-tierwohl-rind/06-digitier

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Die Griine Revolution in der Stadt:
Wie Vertical Farming unsere Zukunft

nahrt

Urbane Landwirtschaft, insbesondere Vertical Farming, gewinnt in Europa an

Bedeutung. Stadte integrieren diese Anbaumethoden zunehmend in ihre Planungen.

Dies starkt die regionale Lebensmittelversorgung und bietet neue Perspektiven flr

nachhaltigen Genuss.

Von Redaktion Genuss wirkt! 3. Oktober 2026

6 Min. Lesezeit

Stellen Sie sich eine Zukunft vor, in der frische, knackige
Krauter und Gemise nicht Tausende von Kilometern rei-
sen mussen, sondern direkt in lhrer Stadt, ja vielleicht
sogar auf Ihrem Dach oder in einem renovierten Ge-
baude um die Ecke gedeihen. Was einst wie Science-Fic-
tion klang, wird durch ,Vertical Farming“ - die vertikale

Landwirtschaft - immer mehr zur genussvollen Realitat.

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Diese innovative Anbaumethode revolutioniert nicht nur

unsere urbane Landschaft, sondern auch die Art und
Weise, wie wir liber Lebensmittelproduktion und Nach-
haltigkeit denken.

Warum Vertical Farming das Herz
unserer Stadte erobert

Vom Feld & Hof



Die Welt wachst - und mit ihr unsere Stadte. Die Urbani-
sierung schreitet unaufhaltsam voran, und mit ihr steigt
der Druck auf traditionelle Agrarsysteme. Gleichzeitig er-
leben wir eine Zunahme von Klimastorungen und geo-
politischen Konflikten, die die globalen Lieferketten fiir
Lebensmittel immer wieder auf die Probe stellen. Wer
erinnert sich nicht an die leeren Supermarktregale, die
uns die Fragilitat unserer konventionellen Lebensmittel-

logistik schmerzlich vor Augen fiihrten?

Hier kommt Vertical Farming ins Spiel: Es ist eine Me-
thode des Anbaus, bei der Nutzpflanzen in vertikal ge-
stapelten Schichten angebaut werden, oft in geschlosse-
nen und kontrollierten Umgebungen. Diese Anlagen
konnen mitten in der Stadt entstehen - in ehemaligen
Fabrikhallen, auf Dachern oder sogar in speziell dafiir
gebauten Hochhdusern. Das Ergebnis? Lebensmittel, die
extrem kurze Wege zurlicklegen, von der Ernte bis auf |h-

ren Teller.

Stadte, die ihre eigene Lebensmittelproduktionskapazi-
tat vor Ort aufbauen, starken ihre Resilienz erheblich. Sie
werden weniger anféllig fir jene Lieferkettenunterbre-
chungen, die durch extreme Wetterereignisse, interna-
tionale Spannungen oder Transportausfalle verursacht
werden. Fiir uns als Verbraucher bedeutet das mehr Si-
cherheit, aber vor allem auch eine unvergleichliche Fri-
sche und Qualitat der Produkte.

Ein Blick iiber die Grenzen:
Europas griine Stadte von morgen

Europa hat das Potenzial von Vertical Farming langst er-
kannt. Kommunalverwaltungen in vielen Landern inte-
grieren urbane Landwirtschaft zunehmend in ihre Pla-
nungsrahmen und gestalten so aktiv die Zukunft ihrer
Metropolen. Ein herausragendes Beispiel ist Paris, das
2016 sein ehrgeiziges ,Parisculteurs“-Programm ins Le-
ben rief. Mit dem Ziel, 100 Hektar Dacher, Wande und
stadtische Flachen zu begriinen, ist ein Drittel dieser Fla-
che explizit fir die Lebensmittelproduktion vorgesehen.

Stellen Sie sich vor, die Dacher von Paris, gefiillt mit ess-

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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barem Griin, das die Stadt mit frischen Kostlichkeiten

versorgt!

Auch Deutschland, die Niederlande und das Vereinigte
Konigreich gehoren zu den Vorreitern dieser griinen Re-
volution. Sie kombinieren nicht nur eine hohe Bevolke-
rungsdichte mit einer fortschrittlichen technologischen
Infrastruktur, sondern profitieren auch von einer ent-
scheidenden Eigenschaft ihrer Konsumenten: der Bereit-
schaft, Premiumpreise fir lokal bezogene Produkte zu
zahlen. Das zeigt, dass vielen Menschen die Herkunft ih-
rer Lebensmittel und der 6kologische Fuflabdruck, den
sie hinterlassen, sehr wichtig sind. Dieser bewusste Ge-

nuss ist ein Motor fiir den Wandel.

Wachstum, das schmeckt:
Okonomie und Okologie Hand in
Hand

Die Zahlen sprechen eine klare Sprache: Der europai-
sche Vertical-Farming-Markt steht vor einem explosions-
artigen Wachstum. Laut Market Data Forecast wird er
von 2,82 Milliarden US-Dollar im Jahr 2025 auf voraus-
sichtlich 14,04 Milliarden US-Dollar bis 2033 anwachsen.
Eine durchschnittliche jahrliche Wachstumsrate von 22,2
Prozent ist ein deutliches Zeichen dafiir, dass wir es hier
nicht mit einem temporaren Trend, sondern mit einem

strukturellen Wandel zu tun haben.

Diese Expansion ist eine direkte Antwort auf die zuneh-
menden Herausforderungen unserer Zeit: die Intensivie-
rung der Urbanisierung, die Haufung von Klimastorun-
gen und die bereits erwdhnte Anfilligkeit der globalen
Lieferketten. Die Klimaziele und Erndahrungssystempoli-
tik der Europdischen Union schaffen dabei giinstige Rah-
menbedingungen fiir die Lokalisierung von landwirt-
schaftlicher Produktion. Sie reduzieren das politische Ri-
siko fiir Investoren und fordern so die Entwicklung nach-

haltiger Lebensmittelversorgungssysteme.

Unternehmen wie die Deutsche Nachhaltigkeit AG er-
kennen dieses Potenzial. lhre fortgesetzte Portfolioer-

weiterung im Bereich Vertical Farming, beispielsweise
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durch Investitionen wie greeny+, zeigt, dass hier nicht
nur 6konomische Gewinne, sondern auch messbare po-
sitive Auswirkungen - sogenannte Impact-Ergebnisse -
erzielt werden kdonnen, die im Einklang mit ihren Unter-
nehmenszielen stehen. Es ist ein Investment in eine gri-

nere, widerstandsfahigere Zukunft.

Die Vorteile auf einen Blick

Unvergleichliche Frische und kurze Wege:
Produkte, die quasi vor der Haustlir wachsen, landen
oft innerhalb weniger Stunden nach der Ernte auf
dem Teller. Das bedeutet maximale Frische,
intensiven Geschmack und den Erhalt wertvoller
Nahrstoffe.

Geringere Anfilligkeit fiir Storungen: Lokale
Produktion macht uns unabhangiger von globalen
Lieferketten, die anfallig fiir Krisen sind. So ist die
Versorgungssicherheit unserer Stadte auch in
turbulenten Zeiten gewahrleistet.
Ressourcenschonung: Vertical Farming ermoglicht
den Anbau auf kleiner Flache und oft mit deutlich
weniger Wasser als in der traditionellen
Landwirtschaft. Moderne Systeme nutzen Wasser im
Kreislauf und minimieren so den Verbrauch.
Reduzierter 6kologischer FuBabdruck: Durch den
Wegfall langer Transportwege sinken die CO2-
Emissionen erheblich. Zudem kann der Einsatz von
Pestiziden und Herbiziden in kontrollierten
Umgebungen stark reduziert oder ganz vermieden
werden.

Ganzjahriger Anbau: Unabhangig von
Wetterbedingungen und Jahreszeiten konnen Vertical
Farms ganzjahrig frische Erzeugnisse liefern, was die
Planungssicherheit erhéht und die Abhangigkeit von
saisonalen Produkten reduziert.

Was bedeutet das flir unseren
Genuss?

Fur uns als Menschen, denen nachhaltige und gesunde

Erndhrung am Herzen liegt, erdffnet Vertical Farming

ganz neue Dimensionen des Genusses. Stellen Sie sich
vor, Sie kaufen auf dem Wochenmarkt oder im Super-
markt um die Ecke Salat, Krauter oder vielleicht sogar
Beeren, von denen Sie genau wissen, dass sie wenige Ki-
lometer entfernt unter optimalen Bedingungen und
ohne lange Transportwege geerntet wurden. Das ist
nicht nur ein gutes Gefiihl, sondern auch ein Garant fiir

unvergleichlichen Geschmack und Vitalitat.

Die Bereitschaft, einen fairen Preis fiir solche lokal und
nachhaltig produzierten Lebensmittel zu zahlen, ist ein
starkes Signal an die Produzenten und Investoren. Es
zeigt, dass wir den Wert von Qualitat, Frische und 6kolo-
gischer Verantwortung anerkennen. Dieser bewusste
Konsum treibt die Entwicklung voran und erméglicht es,

dass ,,Genuss wirkt!“ — im besten Sinne des Wortes.

Vertical Farming bietet nicht nur gesiindere Optionen,
sondern starkt auch unsere Verbindung zu dem, was wir
essen. Es ldsst uns wieder starker begreifen, woher un-
sere Nahrung kommt und welche Mihe und Innovation
in ihrem Anbau steckt. Es ist ein Fest fiir die Sinne und

ein Fest fuir unsere Zukunft.

Ein Fazit: Die Zukunft bliiht in der
Vertikalen

Vertical Farming ist weit mehr als nur eine landwirt-
schaftliche Methode; es ist eine Vision fiir eine nachhalti-
gere, widerstandsfahigere und genussvollere Zukunft. Es
ermoglicht unseren Stadten, zu griinen Oasen der Le-
bensmittelproduktion zu werden, starkt die lokale Wirt-
schaft und bietet uns allen die Moglichkeit, bewusster

und gestinder zu leben.

Diese griine Revolution in der Stadt ist ein wertvoller
Beitrag zu einem Ernahrungssystem, das den Herausfor-
derungen unserer Zeit gewachsen ist und gleichzeitig
den hochsten Anspriichen an Qualitat und Geschmack
gerecht wird. Die Zukunft des Genusses wachst bereits -

in vertikalen Garten, die unsere Stadte neu definieren.

QUELLE : https://www.hamburg040.com/business/2026/deutsche-nachhaltigkeit-ag-ueber-vertical-farming-als-zukunft-der-landwirtschaft/80982

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Das stille Gold des Bodens: Wie
smartes Wassermanagement unsere

Zukunft sichert

Der Klimawandel verandert die Verfligbarkeit von Wasser in Deutschland grundlegend.

Kommunen setzen auf intelligentes Wassermanagement, um Dirren zu begegnen und

die Lebensgrundlagen zu sichern. Erfahren Sie, wie dies unsere

Lebensmittelproduktion und Okosysteme schiitzt.

Von Redaktion Genuss wirkt! 2. Oktober 2026

6 Min. Lesezeit

Wasser - das ist weit mehr als nur ein Durstloscher. Es ist
das stille Herzstiick allen Lebens, der unsichtbare Archi-
tekt, der unsere Felder speist, unsere Landschaften
formt und letztlich den Genuss auf unseren Tellern erst
moglich macht. Doch dieses kostbare Element, das wir
oft fiir selbstverstandlich halten, gerdt zunehmend unter
Druck.

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Die Klimakrise bringt neue Herausforderungen mit sich,

die unser Verhaltnis zu Wasser grundlegend verandern.
Extreme Wetterereignisse und sich verschiebende Nie-
derschlagsmuster bedrohen die Verfligharkeit dieses Le-
benselixiers, auch hier bei uns in Deutschland. Doch es
gibt Hoffnung: Mit intelligenten Ansatzen im Wasserma-

nagement finden Kommunen und Landwirte Wege, uns-
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ere Zukunft zu sichern - fiir Mensch, Natur und unsere

genussvolle Ernahrung.

Warum das kostbare Nass
knapper wird: Ein Blick hinter die
Kulissen der Diirre

Deutschland gilt im langjahrigen Mittel nicht als wasser-
armes Land. Die Bilder von Seen und Fliissen, die unsere
Landschaften pragen, scheinen das zu bestatigen. Doch
die aktuelle Realitat, befeuert durch den Klimawandel,
zeichnet ein anderes Bild. Es geht nicht primar um die
absolute Menge an Wasser, die unser Land erreicht, son-
dern um deren Verfiigbarkeit: Wann, wo und in welcher
Qualitat es zur Verfligung steht, wird zu einer immer gro-

Reren Herausforderung.

Der Klimawandel verschiebt die bewdhrten Nieder-
schlagsmuster. Wo friiher verlassliche Regenzeiten wa-
ren, erleben wir nun oft entweder sintflutartige Gisse,
die der Boden kaum aufnehmen kann und zu Uber-
schwemmungen flihren, oder aber lange Perioden der
Trockenheit. Diese erhohte Variabilitat von Abflussregi-
men und die Haufung hydrologischer Extremereignisse
wie Dirren und Fluten stellen Landwirtschaft, die Sied-
lungswasserwirtschaft, unsere Okosysteme und damit
auch die kommunale Daseinsvorsorge vor immense

Probleme.

Eine der entscheidendsten Kenngréfen, um diese Ent-
wicklungen einzuordnen, ist die Bodenfeuchte. Sie ist
der Dreh- und Angelpunkt fiir das Gedeihen unserer
Pflanzen, die Regeneration des Grundwassers und die
Stabilitat intakter Okosysteme. Ist der Boden trocken,
leiden die Ertrage, die Natur lechzt und unsere Nah-
rungskette spirt die Auswirkungen direkt - von weniger
saftigem Gemlise bis zu geringeren Ernten, die die regio-

nale Versorgung beeintrachtigen konnen.

Ein Blick auf den Dlrremonitor Deutschland des Helm-
holtz-Zentrums fiir Umweltforschung zeigt die Dramatik

dieser Entwicklung: Fiir Juli 2025 wurden in weiten Tei-
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len Deutschlands signifikante negative Abweichungen
von den langjahrigen Mittelwerten der Bodenfeuchte
ausgewiesen. Im Oberboden bis 25 cm Tiefe zeigte sich
verbreitet Trockenheit und Diirre; im Gesamtboden bis
1,8 m Tiefe wurde nahezu flachendeckend Diirre ange-
zeigt. Dies ist ein eindringlicher Weckruf fiir unser Land
und ein klares Signal, dass wir handeln missen, um die
Lebensgrundlagen fiir unsere Landwirtschaft und damit
auch fiir unsere gesunde und nachhaltige Erndhrung zu

sichern.

Vom Problem zur Losung: Wie
Kommunen das
Wassermanagement neu denken

Angesichts dieser Entwicklungen ist es von grofiter Be-
deutung, dass wir nicht nur auf Diirren reagieren, son-
dern proaktiv agieren und unsere Wasserressourcen in-
telligenter verwalten. Hier kommen Kommunen ins
Spiel, die eine Schliisselrolle beim Schutz unserer loka-
len Wasserhaushalte spielen. Das Stichwort lautet:

Smartes Wassermanagement.

Dieser holistische Ansatz, der als Integriertes Wasserres-
sourcen-Management bekannt ist, betrachtet Wasser
nicht isoliert, sondern als Teil eines komplexen Systems.
Er beriicksichtigt alle Aspekte - von der Wasserversor-
gung uber die Abwasserentsorgung bis hin zum Hoch-
wasserschutz und der Bewdsserung in der Landwirt-
schaft. Das Ziel ist es, Wasser effizient, nachhaltig und
gerecht zu nutzen und gleichzeitig Okosysteme zu

schitzen.

Ein bemerkenswertes Beispiel fiir solch einen smarten
Ansatz findet sich im Landkreis Diepholz, wo man auf
'Wasserriickhalt: Gesteuerte Drainage in der Land-
wirtschaft' setzt. Doch was bedeutet das konkret? Statt
Wasser nach Starkregenereignissen, die der Boden oft
nicht schnell genug aufnehmen kann, einfach abfliefien
zu lassen, ermoglichen gesteuerte Drainagesysteme den
Landwirten, den Wasserstand in ihren Boden aktiv zu re-

gulieren. Das hat enorme Vorteile:

Vom Feld & Hof



Speicherung von Wasser im Boden fir
Trockenperioden, wodurch die Pflanzen langer mit
Feuchtigkeit versorgt werden.

Verbesserung der Bodenfeuchte und somit hohere
Ertragsstabilitat und Qualitat der landwirtschaftlichen
Produkte.

Reduzierung des Nahrstoffaustrags in Gewasser, da
das Wasser nicht einfach abflieRt und dabei wertvolle
Mineralien mitnimmt.

Besserer Schutz vor Bodenerosion, insbesondere bei
starken Regenfallen, da der Boden
widerstandsfahiger bleibt.

Diese Technik demonstriert eindrucksvoll, wie Landwirt-
schaft nicht nur auf die Diirre reagieren, sondern aktiv
zur Wassersicherheit beitragen kann - ein Gewinn fiir die
Natur und die Qualitat unserer regionalen Produkte, die

uns so am Herzen liegt.

Weitblick und Zusammenarbeit:
Strategien fiir eine

wasserresiliente Zukunft

Solch lokale Initiativen sind essenziell, doch um die Her-
ausforderungen des Klimawandels nachhaltig zu meis-
tern, bedarf es eines breiteren Rahmens und einer engen
Zusammenarbeit iiber alle Ebenen hinweg. Sowohl auf
nationaler als auch auf européischer Ebene werden Stra-
tegien entwickelt, die darauf abzielen, unsere Wasser-

versorgungssicherheit zu starken.

Die Bundesregierung hat mit der Nationalen Wasserstra-
tegie (2023) einen Fahrplan vorgelegt, um unsere Was-
serressourcen zukunftsfest zu machen. Auch die Euro-
paische Kommission hat im Juni 2025 eine neue Strate-
gie fur grolRere Wasserversorgungssicherheit fir
Mensch, Wirtschaft und Umwelt publiziert. Diese strate-

gischen Weichenstellungen sind von grofiter Bedeutung,

denn sie schaffen den Rahmen und die Anreize fiir inno-
vative Projekte und gemeinschaftliches Handeln. Sie for-
dern den Austausch von Best Practices und die Entwick-
lung von Technologien, die uns helfen, Wasser effizienter

zu nutzen und zu schiitzen.

Forschungsprojekte wie WATERGRID und RESILIO ergan-
zen diese Bemuhungen, indem sie neue Technologien
und Methoden fiir ein effizienteres Wassermanagement
entwickeln und erproben. Es ist die Summe all dieser
Anstrengungen - von der lokalen Umsetzung durch en-
gagierte Landwirte und Kommunen bis zur tUbergeord-
neten nationalen und europdischen Strategie -, die den
Weg in eine wasserresiliente Zukunft ebnet, in der Ge-

nuss und Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen kénnen.

Fazit: Jeder Tropfen zahlt - fiir

Genuss und eine gesunde Umwelt

Das Thema Wassermanagement mag auf den ersten
Blick technisch erscheinen, doch es beriihrt das Herz-
stiick unserer Lebensqualitdat und unserer nachhaltigen
Ernahrung. Es geht um die Frische unserer Lebensmittel,
die Schonheit unserer Landschaften und die Wider-

standsfahigkeit unserer Okosysteme.

Wenn wir die Herausforderungen des Klimawandels
ernst nehmen und die Chancen smarter Losungen er-
greifen, konnen wir sicherstellen, dass unsere Boden
fruchtbar bleiben, unsere regionalen Produkte gedeihen
und der Genuss auf unseren Tellern nicht zur Seltenheit
wird. Jeder Tropfen Wasser, der bewusst genutzt, ge-
speichert und geschiitzt wird, ist eine Investition in un-
sere Zukunft, in die Vitalitdt unserer Natur und in die
Freude an einem gesunden, nachhaltigen Leben. Lasst
uns gemeinsam dieses kostbare Gut wertschatzen und
achtsam damit umgehen - fiir uns und kommende Ge-

nerationen, damit der Genuss niemals versiegt.

QUELLE : https://aconium.eu/smartes-wassermanagement-wie-kommunen-dem-klimawandel-und-zunehmender-duerre-begegnen-koennen

Genuss wirkt! — KW 40/2026
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Die Zukunft unter unseren Fiif en:
Wie regenerative Landwirtschaft
Europas Felder vitalisiert

Die EU Soil Carbon Corp. fordert in ganz Europa Landwirte, die auf regenerative

Praktiken umstellen. Sie verbindet Klimafinanzierung mit bodenschonenden

Methoden. Das Ziel ist eine nachhaltige Transformation der europaischen

Agrarlandschaft.

Von Redaktion Genuss wirkt! 30. September 2026

5 Min. Lesezeit

Die Art und Weise, wie wir unsere Lebensmittel anbauen,

hat einen tiefgreifenden Einfluss auf unsere Gesundheit,
unsere Umwelt und unser Klima. Eine Bewegung, die
leise, aber machtvoll unter der Oberflache unserer Fel-
der wachst, ist die regenerative Landwirtschaft. Sie ver-
spricht, nicht nur die Erde zu schiitzen, sondern sie aktiv
zu heilen und damit die Grundlage fiir eine genussvolle

und nachhaltige Zukunft zu legen.
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Was bedeutet regenerative
Landwirtschaft und warum ist sie
so entscheidend?

Regenerative Landwirtschaft ist weit mehr als nur ein
Trend - sie ist eine Philosophie und ein Biindel von Prak-

tiken, die darauf abzielen, die Gesundheit und Vitalitat
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des Bodens wiederherzustellen und zu verbessern. Im
Gegensatz zu konventionellen Methoden, die oft auf
Kosten des Bodens gehen, konzentriert sich die regene-
rative Herangehensweise darauf, ein lebendiges Okosys-
tem unter unseren FiRen zu fordern. Dies hat weitrei-
chende positive Effekte: Ein gesunder Boden kann Was-
ser besser speichern, ist widerstandsfahiger gegen Ero-
sion und beherbergt eine erstaunliche Vielfalt an Mikro-
organismen, die fiir die Nahrstoffkreislaufe unerlasslich
sind. Letztlich bedeutet dies nahrstoffreichere Lebens-
und eine die uns allen

mittel robustere Natur,

zugutekommt.

Ein zentraler Aspekt der regenerativen Landwirtschaft ist
ihre Rolle im Kampf gegen den Klimawandel. Gesunde
Bdden sind wahre Kohlenstoffsenken. Sie kdnnen riesige
Mengen Kohlenstoff aus der Atmosphdre binden und
langfristig speichern, was direkt zur Reduzierung von
Treibhausgasen beitragt. Es geht darum, Landwirtschaft
von einem Teil des Problems zu einem entscheidenden
Teil der Losung zu machen, indem wir die natiirliche Fa-
higkeit der Erde nutzen, sich selbst zu regenerieren und

gleichzeitig unser Klima zu schiitzen.

Wie finanzielle Unterstiitzung den
Wandel auf Europas Feldern
beschleunigt

Der Ubergang zu regenerativen Anbaumethoden erfor-
dert Investitionen und Mut von den Landwirten. Hier
kommt die EU Soil Carbon Corp. ins Spiel, ein entschei-
dender Akteur, der darauf abzielt, diese Transformation
in ganz Europa zu ermdglichen. Thre Grindung war eine
direkte Antwort auf die Notwendigkeit, Klimafinanzie-
rung dorthin zu lenken, wo sie am dringendsten bendétigt
wird: auf die Felder und in die Hande der Landwirte. Im
Grunde genommen verbindet die EU Soil Carbon Corp.
die globale Notwendigkeit des Klimaschutzes mit der lo-

kalen Expertise und dem Engagement der Bauern.

Die Mission der EU Soil Carbon Corp. ist es, den Uber-
gang zur regenerativen Landwirtschaft durch finanzielle

und technische Unterstiitzung zu beschleunigen. Sie
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nutzt innovative Kohlenstofffinanzierungsmechanis-
men, um Landwirten die Mittel an die Hand zu geben,
die sie fur die Umstellung ihrer Praktiken bendtigen.
Diese Mechanismen sind darauf ausgelegt, einen realen,
Uberpriifbaren Einfluss zu schaffen, der sich nahtlos in
Europas Klima- und Nachhaltigkeitsziele einfligt. Es ist
ein Investment in die Zukunft unseres Planeten, das di-

rekt von der Arbeit der Landwirte getragen wird.

Um diese Unterstiitzung effektiv zu gestalten, arbeitet
die EU Soil Carbon Corp. eng mit Partnern wie InSoil zu-
sammen. Diese Partnerschaften stellen sicher, dass die
Landwirte nicht nur finanzielle Mittel erhalten, sondern
auch das notwendige Fachwissen und die praktische Un-
terstutzung direkt vor Ort. Es geht nicht nur darum, Geld
zu liberweisen, sondern ein Netzwerk des Wissens und
der Erfahrung aufzubauen, das den Landwirten hilft, die
neuen Methoden erfolgreich zu implementieren und die
ihre Betriebe voll

Vorteile fiur ihre Béden und

auszuschopfen.

Praktische Wege zu einer
blithenden Erde: Konkrete
Methoden der regenerativen
Landwirtschaft

Doch welche konkreten Schritte unternehmen Land-
wirte, die sich fiir regenerative Methoden entscheiden?
Es sind oft alte Weisheiten, die mit modernem Wissen
kombiniert werden, um das Beste fiir den Boden heraus-
zuholen. Diese Praktiken sind darauf ausgelegt, das Bo-
denleben zu nahren, seine Struktur zu verbessern und
seine Fahigkeit zur Kohlenstoffspeicherung zu maximie-
ren. Sie erfordern sorgfaltige Planung und ein tiefes Ver-

standnis des jeweiligen Okosystems.

Reduzierte Bodenbearbeitung (Minimal- oder
Direktsaat): Statt den Boden tief zu pfliigen und
damit die Bodenschichten zu stéren und Kohlenstoff
freizusetzen, wird der Boden so wenig wie moglich
bearbeitet. Dies schiitzt die Bodenstruktur, erhalt das

Bodenleben und verringert Erosion.
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e Zwischenfriichte: Zwischen den Hauptkulturen

werden Pflanzen wie Klee, Senf oder Leguminosen
angebaut. Diese ,griinen Teppiche“ bedecken den
Boden, verhindern Erosion, unterdriicken Unkraut,
verbessern die Bodenstruktur durch ihre Wurzeln und
reichern den Boden mit organischem Material und
Stickstoff an.

Vielfaltige Fruchtfolgen: Statt Monokulturen werden
verschiedene Pflanzenarten nacheinander angebaut.
Dies unterbricht Krankheits- und Schadlingszyklen,
fordert die Bodengesundheit und tragt zu einer
ausgewogenen Nahrstoffversorgung bei.

Organische Diingemittel und Bodenverbesserer:
Der Einsatz von Kompost, Mist oder anderen
organischen Materialien anstelle synthetischer
Diinger nahrt das Bodenleben direkt und verbessert
langfristig die Bodenstruktur und -fruchtbarkeit.

Diese Methoden sind nicht nur gut fiir den Planeten,
sondern oft auch langfristig wirtschaftlicher fiir die Be-
triebe, da sie den Bedarf an externen Inputs reduzieren
und die Resilienz gegenuber Wetterextremen erhdhen.

Es ist ein Win-Win fiir Landwirtschaft und Umwelt.

Ein europaisches Biindnis fiir
Klima und Genuss: Der groRere
Rahmen

Die Bestrebungen der EU Soil Carbon Corp. sind eng in
die umfassenderen Ziele und politischen Rahmenbedin-
gungen Europas eingebettet. Die Projekte sind darauf
ausgelegt, den aufkommenden EU-Politiken zu entspre-
chen, darunter die Initiativen zu Kohlenstoffentnahmen

und Kohlenstofflandwirtschaft (Carbon Removals and

QUELLE : https://key-carbon.com/our-businesses/regenerative-agriculture
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Carbon Farming, CRCF) sowie die Richtlinie iber griine
Aussagen (Green Claims Directive). Dies stellt sicher,
dass jede Gutschrift, die durch diese Projekte entsteht,
mehr ist als nur ein Ausgleich - sie ist ein konkreter

Schritt hin zu Europas Netto-Null-Ambition.

Diese politische Verankerung unterstreicht die Bedeu-
tung der regenerativen Landwirtschaft als strategisches
Werkzeug im Kampf gegen den Klimawandel und fiir die
Forderung der Biodiversitat. Es zeigt, dass die Vision von
gesunden Bdden und einer nachhaltigen Erndhrung
nicht nur auf individueller Ebene, sondern auch auf kon-
tinentaler Ebene getragen wird. Fiir uns Konsumenten
bedeutet dies die Gewissheit, dass die Produkte aus sol-
chen Betrieben nicht nur gut schmecken, sondern auch
einen echten Beitrag zu einer lebenswerten Zukunft

leisten.

Unser Boden - Unser Erbe, Unsere
Zukunft

Die regenerative Landwirtschaft, wie sie von der EU Soil
Carbon Corp. und engagierten Landwirten in ganz Eu-
ropa vorangetrieben wird, ist eine Geschichte der Hoff-
nung und des Handelns. Sie erinnert uns daran, dass der
Boden unter unseren Fiiflen nicht nur die Grundlage un-
serer Nahrung ist, sondern ein lebendiges, atmendes
System, das wir hegen und pflegen missen. Indem wir
die Gesundheit unserer Boden wiederherstellen, inves-
tieren wir in eine Zukunft, in der unser Essen nahrstoff-
reicher, unsere Umwelt widerstandsfahiger und unser
Planet geslinder ist. Es ist eine genussvolle Reise zuriick

zu den Wurzeln, die uns alle nahrt und starkt.
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Unser Teller fiir ein starkes Europa:
Wie ganzheitliche Gesundheit durch
bewussten Genuss gedeiht

Ein europaisches Forschungsprogramm widmet sich der Starkung der psychischen und

Offentlichen Gesundheit. Es unterstitzt Innovationen in verschiedenen

Gesundheitsbereichen. Dies betont die umfassende Bedeutung unseres

Wohlbefindens.

Von Redaktion Genuss wirkt! 3. Oktober 2026

6 Min. Lesezeit

In einer Zeit, in der das Bewusstsein flir die komplexen

Zusammenhange unseres Wohlbefindens wachst, riickt
ein wichtiges europdisches Forschungsprogramm un-
sere Gesundheit in den Fokus. Es betont nicht nur die
physische, sondern auch die psychische und umweltbe-
zogene Dimension unseres Daseins. Fiir uns, die wir Wert
auf nachhaltige und gesunde Erndhrung legen, bietet

dies eine inspirierende Perspektive, wie unser taglicher
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Genuss einen tiefgreifenden Einfluss auf unsere person-
liche und die kollektive Gesundheit haben kann.

Was bedeutet ,,ganzheitliche
Gesundheit“ im 21. Jahrhundert?

Die Tage, in denen Gesundheit primar als die Abwesen-

heit von Krankheit verstanden wurde, sind gezahlt.
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Heute erkennen wir, dass wahres Wohlbefinden ein fein
verwobenes Geflecht aus korperlicher, mentaler, emo-
tionaler und sogar sozialer Harmonie ist. Das erwahnte
europdische Programm, das Forschung und Innovation
in den Bereichen psychische Gesundheit, offentliche
und Umweltgesundheit sowie Psychologie unterstiitzt,
spiegelt genau dieses moderne Verstandnis wider. Es ist
ein klares Statement dafir, dass wir unseren Blick wei-
ten missen, um die komplexen Wechselwirkungen zu
erfassen, die unser Leben beeinflussen. Eine gesunde
Umwelt beispielsweise, die uns mit sauberer Luft, fri-
schem Wasser und nahrhaften Lebensmitteln versorgt,
ist die Grundlage fiir 6ffentliche Gesundheit und hat di-
rekte Auswirkungen auf unser mentales Gleichgewicht.
Umgekehrt konnen stressige Lebensumstande oder psy-
chische Belastungen unsere Ernahrungsweisen beein-
flussen und sich so auf den Kérper auswirken. Dieses
vernetzte Denken ist der Schliissel, um die Herausforde-
rungen unserer Zeit wirklich zu verstehen und nachhal-
tige Losungen zu entwickeln, die dem Menschen in sei-

ner Gesamtheit gerecht werden.

Wie unser Essen die Seele nahrt:
Die Briicke zwischen Ernahrung
und Psyche

Langst wissen wir, dass der Teller weit mehr ist als nur
eine Quelle von Energie. Unsere Nahrung ist ein machti-
ger Faktor fir unser seelisches Wohlbefinden, ein wahrer
Seelentroster und Starker zugleich. Wenn das europai-
sche Forschungsprogramm einen Schwerpunkt auf die
psychische Gesundheit und Psychologie legt, bestatigt
es, was viele von uns intuitiv spiiren: Der Zusammen-
hang zwischen dem, was wir essen, und wie wir uns fiih-
len, ist tiefgreifend. Die Wissenschaft spricht hier von der
sogenannten Darm-Hirn-Achse, einer direkten Kommu-
nikationslinie zwischen unserem Verdauungssystem und
dem Gehirn. Unser Darm beherbergt Billionen von Mi-
kroorganismen, das sogenannte Mikrobiom, das eine
entscheidende Rolle bei der Produktion von Neurotrans-
mittern wie Serotonin - dem ,,Glickshormon® - spielt.

Eine vielfaltige, ballaststoffreiche Erndhrung, reich an fri-
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schem Obst, Gemiise, Vollkornprodukten und fermen-
tierten Lebensmitteln, kann dieses Mikrobiom positiv
beeinflussen und somit zur Stabilitat unserer Stimmung

beitragen.

Doch es geht nicht nur um biochemische Prozesse. Der
Akt des Essens selbst kann eine Quelle tiefen Genusses
und Achtsamkeit sein. Das bewusste Auswahlen regiona-
ler, saisonaler Produkte, das liebevolle Zubereiten einer
Mahlzeit und das Teilen dieser Momente mit geliebten
Menschen - all das sind Rituale, die unsere Seele nahren
und das Gefiihl von Zugehorigkeit und Freude starken.
Wer sich flir nachhaltige Lebensmittel entscheidet, er-
lebt zudem die Befriedigung, einen positiven Beitrag fiir
die Umwelt zu leisten, was wiederum das Gefuihl der
Selbstwirksamkeit und des Wohlbefindens steigern
kann. Es ist ein Kreislauf des Guten, der im Kleinen be-

ginnt und Grof3es bewirkt.

Der Teller als Spiegel unserer
Umwelt: Nachhaltigkeit und
offentliche Gesundheit

Die Betrachtung von Umweltgesundheit als integralen
Bestandteil der allgemeinen Gesundheit ist ein weiteres
Kernanliegen des europdischen Forschungsprogramms,
das fiir Menschen, denen nachhaltige Erndhrung wichtig
ist, von besonderer Relevanz ist. Denn unser Teller spie-
gelt nicht nur unsere personlichen Vorlieben wider, son-
dern auch den Zustand des Planeten, auf dem wir leben.
Jede Entscheidung, die wir beim Einkaufen treffen - ob
wir uns fiir Bio-Produkte entscheiden, regionale Erzeu-
ger unterstlitzen oder den Konsum von tierischen Pro-
dukten lberdenken - hat direkte Auswirkungen auf un-

sere Umwelt.

Eine gesunde Umwelt ist die unabdingbare Vorausset-
zung flr eine gesunde Gesellschaft. Luft- und Wasser-
qualitat, Bodengesundheit und Artenvielfalt beeinflus-
sen direkt die Qualitdt unserer Lebensmittel und somit
unsere offentliche Gesundheit. Wenn Béden durch Pesti-
zide ausgelaugt oder Gewasser durch industrielle Abfalle

verschmutzt werden, leidet nicht nur die Natur, sondern
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letztlich auch der Mensch. Ein starkeres Bewusstsein fiir
diese Zusammenhange flihrt zu einer proaktiveren Hal-
tung, um sowohl die Umwelt zu schiitzen als auch die

menschliche Gesundheit zu férdern.

Malinahmen, die die Umweltgesundheit verbessern, wir-

ken sich positiv auf das gesamte Okosystem Mensch aus:

Forderung lokaler Kreislaufe: Starkt regionale
Wirtschaften, reduziert Transportwege und
Emissionen, fordert frische, nahrstoffreiche
Lebensmittel.

Schutz der Artenvielfalt: Essentiell fiir stabile
Okosysteme, die wiederum die Grundlage fiir eine
vielfaltige und widerstandsfahige Landwirtschaft
bilden.

Reduzierung von Lebensmittelverschwendung:
Schont Ressourcen, minimiert Miilldeponien und
verringert unnotige Emissionen.

Nachhaltige Landwirtschaft: Setzt auf
Bodengesundheit, weniger Chemikalien und
artgerechte Tierhaltung, was sich direkt in saubereren
Produkten und einer gestinderen Umwelt
niederschlagt.

Diese Synergien sind es, die uns ermutigen, bewusste
Entscheidungen zu treffen und Teil einer groReren Be-
wegung zu sein, die das Wohl von Mensch und Natur

gleichermalfen im Blick hat.

Europa als Impulsgeber: Warum
Forschung fiir unsere Zukunft
zahlt

Die Unterstiitzung von Forschung und Innovation, wie
sie das europadische Programm leistet, ist kein Luxus,
sondern eine Notwendigkeit fiir unsere Zukunft. Sie ist
der Motor, der uns befédhigt, die komplexen Herausforde-
rungen der psychischen, offentlichen und Umweltge-

sundheit nicht nur zu verstehen, sondern auch wirksame

Losungen zu entwickeln. Durch gezielte Studien kénnen
wir beispielsweise genauere Erkenntnisse darlber ge-
winnen, welche Erndhrungsweisen spezifische psychi-
sche Zustdnde beeinflussen oder wie sich bestimmte
Umweltfaktoren auf die Pravalenz chronischer Krankhei-

ten auswirken.

Die Ergebnisse dieser Forschung sind die Grundlage fiir
evidenzbasierte Politikgestaltung, fiir innovative praven-
tive MaBnahmen und fiir die Entwicklung neuer Thera-
pien. Sie ermdglichen es uns, fundierte Empfehlungen
an die Bevolkerung weiterzugeben und Bewusstsein fiir
geslindere Lebensweisen zu schaffen. Fiir "Genuss
wirkt!" und unsere Leserschaft bedeutet dies Zugang zu
verlasslichen Informationen, die uns dabei helfen, noch
bewusster und genussvoller Entscheidungen fiir unsere
eigene Gesundheit und die unseres Planeten zu treffen.
Europa agiert hier als Vorreiter, indem es die Wissen-
schaft mobilisiert, um eine geslindere und widerstands-

fahigere Gesellschaft fiir alle zu gestalten.

Ein genussvoller Weg zu mehr
Wohlbefinden fiir alle

Die Erkenntnisse, die aus Programmen wie dem europai-
schen Forschungsprogramm erwachsen, untermauern
eine grundlegende Wahrheit: Unser Wohlbefinden ist
untrennbar mit dem Wohl unserer Umwelt und unserer
Mitmenschen verbunden. Jeder Bissen, den wir genie-
Ren, ist eine Gelegenheit, diese Verbindungen zu ehren
und zu starken. Indem wir uns fiir eine nachhaltige, be-
wusste und genussvolle Ernahrung entscheiden, tragen
wir nicht nur zu unserer eigenen psychischen und physi-
schen Gesundheit bei, sondern auch aktiv zur Starkung
der offentlichen und Umweltgesundheit in Europa und
dariiber hinaus. Es ist ein inspirierender Weg, der uns
einladt, mit Freude und Verantwortung am Aufbau einer
geslinderen, widerstandsfahigeren Welt teilzuhaben -

Teller fiir Teller, Tag fiir Tag.

QUELLE : https://www.grantbite.com/de/funding/horizont-europa-foerderung-psychische-gesundheit
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Teller der Zukunft; Wie alternative
Proteine unseren Genuss bereichern
und die Welt verandern konnten

Die Suche nach nachhaltigen und nahrstoffreichen Proteinquellen fihrt uns zu Algen,

Pilzen und weiteren innovativen Losungen. Dieser Artikel beleuchtet, wie diese

Alternativen unsere Ernahrung bereichern und welche Rolle sie furr eine zukunftsfahige

Lebensmittelproduktion spielen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 2. Oktober 2026

6 Min. Lesezeit

In einer Zeit, in der wir bewusster denn je auf unsere Er-
nahrung und deren Auswirkungen auf unseren Planeten
blicken, riicken alternative Proteine immer starker in
den Fokus. Sie versprechen nicht nur eine Antwort auf
globale Herausforderungen der Lebensmittelversor-
gung, sondern bieten auch ein enormes Potenzial, unse-
ren Speiseplan auf gesunde, vielfaltige und genussvolle

Weise zu bereichern. Lassen Sie uns gemeinsam einen
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Blick auf diese spannenden Entwicklungen werfen, die

das Potenzial haben, unsere Zukunft auf dem Teller neu

zu definieren.

Was sind eigentlich alternative
Proteine und warum sind sie so
wichtig?
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Die Art und Weise, wie wir uns ernahren, steht vor einem
Wandel. Angesichts einer wachsenden Weltbevolkerung,
begrenzter Ressourcen und dem Wunsch nach einer
nachhaltigeren Lebensweise suchen Forschende und in-
novative Unternehmen weltweit nach Wegen, proteinrei-
che Lebensmittel zu produzieren, die sowohl umwelt-
freundlich als auch nahrhaft sind. Hier kommen alterna-
tive Proteine ins Spiel: Sie sind eine Sammelbezeich-
nung fiir eine Vielzahl von EiweiRquellen, die nicht aus
der traditionellen Tierhaltung stammen. Ihr Versprechen
ist groR: Sie konnen helfen, den 6kologischen FuRab-
druck unserer Erndhrung zu reduzieren, die Artenvielfalt
zu schiitzen und gleichzeitig eine hohe Nahrstoffdichte

bieten.

Einer der am haufigsten genannten Vorteile dieser inno-
vativen Proteinquellen ist ihr hervorragendes ernah-
rungsphysiologisches Profil. Sie sind oft reich an essen-
ziellen Aminosauren, Vitaminen und Mineralstoffen und
konnen somit eine wertvolle Erganzung - oder sogar ei-
nen vollstandigen Ersatz - fiir tierische Proteine darstel-
len. Dies macht sie zu einer gesunden und vorausschau-
enden Option fiir die Erndhrung der Zukunft, die uns

nicht nur gut tut, sondern auch den Planeten schont.

Algen & Pilze: Die heimlichen
Stars auf unserem Speiseplan?

Wahrend viele Uiber die Proteine der Zukunft spekulie-
ren, sind einige dieser Alternativen bereits fest in unse-
rem Alltag verankert oder auf dem besten Weg dorthin.
Zwei besonders vielversprechende Kandidaten sind Al-
gen und Pilze, deren Potenzial weit {iber das hinausgeht,

was wir gemeinhin von ihnen erwarten.

Algen: Meeresschiitze mit Superkriften

Algen sind seit Langem ein fester Bestandteil vieler Ki-
chen weltweit, insbesondere im asiatischen Raum. Wer
Sushi liebt, kennt Nori-Blatter, die aus Algen gewonnen
werden und dem japanischen Genuss seine charakteris-
tische Umami-Note verleihen. Doch die Welt der Algen

ist weit vielfaltiger und faszinierender.
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Mikroalgen wie Spirulina haben sich in Europa bereits ei-
nen Namen gemacht, oft als Nahrungserganzungsmittel
in griinen Smoothies oder als Pulver, das unsere Speisen
mit seiner tiefgriinen Farbe und seinen wertvollen In-
haltsstoffen anreichert. Spirulina und andere Algenarten
sind wahre Nahrstoffbomben: Sie weisen einen beein-
druckend hohen Kalziumgehalt auf, der sie zu einer po-
tenziellen natiirlichen Kalziumquelle fiir alltdgliche Pro-
dukte wie Milchdrinks macht. Stellen Sie sich vor, wie
einfach es ware, unseren Kalziumbedarf zu decken,
wenn unsere Lieblingsgetranke mit diesem Meereswun-
der angereichert wéren - ein echter Gewinn flir unsere
Knochengesundheit und ein weiterer Schritt weg von

synthetischen Zusatzen.

Mykoproteine: Die Power aus dem
Reich der Pilze

Weniger bekannt, aber ebenso vielversprechend sind
Mykoproteine, die aus Pilzen gewonnen und durch Fer-
mentation erzeugt werden. Dieser Prozess ahnelt dem
Brauen von Bier oder dem Backen von Brot und nutzt
die naturliche Fahigkeit von Mikroorganismen, Nahr-
stoffe umzuwandeln. Das Ergebnis sind Proteine, die

eine beeindruckende Liste an Vorteilen mit sich bringen:

Reich an Ballaststoffen: Mykoproteine sind eine
ausgezeichnete Quelle fiir Ballaststoffe, die fiir eine
gesunde Verdauung unerldsslich sind und uns ein
langanhaltendes Sattigungsgefiihl schenken kdnnen.
Hoher EiweiRgehalt: Sie liefern hochwertiges
Eiweil, das fiir den Aufbau und Erhalt von Muskeln
sowie zahlreiche Stoffwechselfunktionen von grof3er
Bedeutung ist.

Forderung der Darmflora: Die enthaltenen
Ballaststoffe wirken prabiotisch und unterstiitzen so
eine ausgewogene Darmflora, die wiederum eng mit
unserem Immunsystem und unserem allgemeinen
Wohlbefinden verbunden ist.

Diese Eigenschaften machen Mykoproteine zu einer her-
vorragenden Basis fiir Fleischalternativen, die nicht nur
geschmacklich {iberzeugen, sondern auch einen echten

Mehrwert fiir unsere Gesundheit bieten.
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Wissenschaft und Genuss: Wie
Europa die Proteine der Zukunft
fordert

Die immensen Starken und das ungenutzte Potenzial al-
ternativer Proteine sind der Wissenschaft und Politik
nicht verborgen geblieben. Entsprechend haben die In-
vestitionen in Forschung und Entwicklung fiir diese neu-
artigen Proteinquellen in der Europdischen Union be-
reits erheblich zugenommen. Diese Mittel flieRen nicht
nur in die reine Grundlagenforschung, sondern auch in
die Kommerzialisierung und Skalierung von Prozessen,
die die Zukunft der Lebensmittelproduktion mafgeblich
pragen werden. Dazu zahlt beispielsweise die zellulare
Landwirtschaft, die innovative Ansatze wie die mikrobi-
elle Fermentation und die Entwicklung von kultiviertem
Fleisch umfasst, um Proteine ohne den traditionellen

Landverbrauch oder die Tierhaltung zu gewinnen.

Die EU-Algeninitiative: Eine Vision fiir
Kiisten und Klima

Ein besonders inspirierendes Beispiel fiir Europas Enga-
gement ist die EU-Algeninitiative. Dieses ehrgeizige Vor-
haben zielt darauf ab, die nachhaltige Produktion und
Nutzung von Algen in ganz Europa zu steigern. Es geht
nicht nur darum, neue Lebensmittelquellen zu erschlie-
Ren, sondern eine ganze Industrie zu fordern, die weit-

reichende positive Effekte haben kann:

Schaffung neuer Arbeitsplatze: In Kiistenregionen
und entlang der Wertschopfungskette kdnnen sich
neue berufliche Perspektiven ergeben.
Unterstiitzung der marinen Artenvielfalt: Eine
nachhaltige Algenzucht kann Okosysteme
stabilisieren und zum Schutz der Meere beitragen.
Nachhaltige Einkommensquelle: Fiir
Kustenbewohnerinnen und -bewohner bietet der
Anbau und die Verarbeitung von Algen eine stabile
und umweltfreundliche Erwerbsgrundlage.

Die Algeninitiative ist ein klares Signal dafiir, dass Eu-

ropa die Potenziale des Meeres als nachhaltige Quelle
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fiir Nahrung und Wirtschaftskraft erkannt hat und aktiv

fordert.

Proteine mit Potenzial: Eine Frage
der Gewohnheit und des
Geschmacks?

Trotz all dieser vielversprechenden Entwicklungen gibt
es auf dem Weg zu einer breiten Akzeptanz alternativer
Proteine auch Herausforderungen. Ein oft diskutiertes
Beispiel sind Insekten als Proteinquelle. Wahrend sie in
vielen asiatischen Landern seit Jahrhunderten ein tradi-
tioneller und geschatzter Bestandteil der Esskultur sind,
scheinen viele Menschen im europdischen Kulturkreis
Schwierigkeiten damit zu haben, Insekten zu verzehren.
Die aktuellen Debatten um die Zulassung von Wiirmern,
Grillen oder Heuschrecken als Lebensmittel zeigen, dass

hier noch Uberzeugungsarbeit geleistet werden muss.

Doch ein Blick in die Geschichte unserer eigenen Esskul-
tur und auf andere Regionen der Welt macht deutlich: Es
ist oft eine Frage der Gewohnheit und der kulturellen
Pragung, was wir als genieflbar empfinden. Unser Ge-
schmack und unsere Akzeptanz sind nicht in Stein ge-
meillelt, sondern entwickeln sich weiter. Was heute
noch ungewohnt erscheint, kdnnte morgen eine selbst-
verstandliche und geliebte Zutat auf unserem Teller sein,

so wie es einst bei Tomaten oder Kartoffeln der Fall war.

Ein Blick in die Zukunft: Genuss
ohne Reue

Die Welt der alternativen Proteine ist ein faszinierendes
Feld voller Innovation und Potenzial. Von den Tiefen der
Ozeane bis zu den kleinsten Mikroorganismen - die Na-
tur bietet uns unzahlige Moglichkeiten, unsere Ernah-
rung nachhaltiger, gestinder und vielfaltiger zu gestal-
ten. Algen und Mykoproteine sind nur zwei Beispiele da-
fiir, wie wir unseren Genuss bereichern und gleichzeitig
Verantwortung flir unseren Planeten (ibernehmen

konnen.

Gesund & Bewusst



Es ist eine spannende Reise, auf der wir uns befinden -
eine Reise hin zu einem bewussteren Essen, das nicht
nur unseren Gaumen erfreut, sondern auch die Umwelt

schont. Als Erndhrungsjournalist von "Genuss wirkt!" bin

ich Uberzeugt, dass wir diesen Weg mit Neugier und Of-
fenheit beschreiten sollten, um die kulinarischen Mog-

lichkeiten der Zukunft in vollen Ziigen zu genielRen.

QUELLE : https://www.krones.com/de/unternehmen/presse/magazine/trend/alternative-proteine-die-ernaehrung-der-zukunft.php
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Die innere Uhr als Kompass fiir
Genuss und Gesundheit:
Chrononutrition erklart

Die Chrononutrition erforscht, wie der Zeitpunkt unserer Mahlzeiten unsere
Gesundheit beeinflusst. Aktuelle Studien untermauern alte Weisheiten tber den
Essrhythmus. Erfahren Sie, wie Sie Ihre Ernahrung im Einklang mit threr inneren Uhr

gestalten konnen.

Von Redaktion Genuss wirkt! 1. Oktober 2026 5 Min. Lesezeit

Haben Sie sich jemals gefragt, ob es nicht nur darauf an- echter Schlissel zu nachhaltiger Gesundheit und be-

kommt, was wir essen, sondern auch wann wir es zu uns wusstem Genuss.
nehmen? Die Chrononutrition, das bewusste Anpassen
unserer Essgewohnheiten an den natiirlichen Rhythmus Die Chrononutrition: Wenn der

unseres Korpers, erfahrt durch die moderne Wissen- innere Takt unsere Teller

schaft eine faszinierende Wiederentdeckung. Sie ver-
spricht nicht nur mehr Wohlbefinden, sondern ist ein bestimmt
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Die Chrononutrition ist ein relativ junges, aber ungemein
vielversprechendes Forschungsgebiet der Erndhrungs-
wissenschaft. Im Kern geht es darum zu verstehen, wel-
chen Einfluss die Tageszeit auf die Aufnahme, Verwer-
tung und den Abbau unserer Hauptnahrstoffe auslibt.
Lange stand die Zusammensetzung unserer Nahrung im
Fokus, doch neueste Erkenntnisse zeigen: Der Zeitpunkt,
zu dem wir essen, ist mindestens genauso bedeutsam.
Unser Korper flihrt in verschiedenen Phasen des Tages
unterschiedliche ,Software-Programme*“ fiir Verdauung

und Stoffwechsel aus.

Die Forschung deutet darauf hin, dass unser Stoffwech-
sel morgens und mittags am aktivsten arbeitet, wahrend
er gegen Abend zur Ruhe kommt. Essen wir entgegen
diesem Rhythmus, kann das unsere Organe belasten
und den Stoffwechsel aus dem Takt bringen. Gerade im
Hinblick auf die Entwicklung von Volkskrankheiten wie
Ubergewicht und Typ-2-Diabetes scheint die Anpassung
an unsere circadianen Ablaufe, an unsere innere Uhr,
eine entscheidende Stellschraube zu sein. Ein genuss-
voller, achtsamer Umgang mit unserem Essenszeitpunkt

wird so zu einem wichtigen Praventionswerkzeug.

Friihstlicken wie ein Kaiser: Eine
Weisheit mit wissenschaftlicher
Untermauerung

Wer kennt sie nicht, die alte Bauernregel: ,Frihstlicke
wie ein Kaiser, esse mittags wie ein Konig und abends
wie ein Bettler.“ Was Generationen vor uns intuitiv wuss-
ten, wird heute durch umfassende Studien der Chrono-
nutrition bestatigt. Morgens ist unser Korper am besten
darauf vorbereitet, Energie aufzunehmen und zu verar-
beiten. Nach nachtlicher Fastenperiode lechzt er form-
lich nach Né&hrstoffen, um den Tag kraftvoll zu beginnen.
Eine ausgiebige, nahrstoffreiche Mahlzeit am Morgen lie-
fert die notwendige Grundlage fiir kdrperliche und geis-

tige Leistungsfahigkeit.

Mittags, zur Zeit unserer hochsten Aktivitat, darf es
ebenfalls eine ausgewogene und sattigende Mahlzeit

sein. Sie fiillt die Speicher auf und sorgt fiir Energie ohne
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Leistungseinbruch. Doch gegen Abend hin andert sich
der Rhythmus. Unser Stoffwechsel schaltet langsam in
den Ruhemodus, bereitet sich auf die Nacht vor. Eine (p-
pige Mahlzeit kurz vor dem Schlafengehen ist dann wie
ein schwerer Rucksack, den wir unserem Verdauungs-
system aufladen, wenn es eigentlich herunterfahren
sollte. Dies kann Schlafqualitat beeintrachtigen, langfris-
tig zur Einlagerung von Fett beitragen und den Korper

UbermaRig beanspruchen.

lhr personliches Zeitfenster fiir

Genuss und Gesundheit
Neben der Verteilung der Mahlzeiten liber den Tag gibt

es einen weiteren fundamentalen Aspekt der Chrono-
nutrition: die Begrenzung des Zeitfensters, in dem wir
Nahrung zu uns nehmen. Die Forschung legt nahe, dass
es fuir unsere Gesundheit von Vorteil ist, das Essensfens-
ter auf maximal zwolf Stunden zu beschranken. Das be-
deutet, wenn Sie um 8 Uhr friihstilicken, sollte lhre letzte
Mahlzeit spatestens um 20 Uhr eingenommen werden.
Idealerweise liegen sogar einige Stunden zwischen der

letzten Mahlzeit und dem Zubettgehen.

Warum ist das so wichtig? Indem wir unserem Verdau-
ungssystem eine langere Pause gdénnen, ermdglichen wir
ihm, sich zu regenerieren und wichtige Reparaturpro-
zesse im Korper anzustoRen. Diese nachtliche Fasten-
phase ist entscheidend fiir die Optimierung des Stoff-
wechsels und die Aufrechterhaltung unserer inneren Ba-
lance. Es geht nicht darum, auf Genuss zu verzichten,
sondern ihn bewusster und gezielter zu erleben, im Ein-
klang mit dem, was unser Korper wirklich braucht. Hier

sind einige Faustregeln fiir den Start:

Morgens: Beginnen Sie den Tag wie ein Kaiser mit
einer vollwertigen, nahrstoffreichen Mahlzeit.
Mittags: Eine ausgewogene Mahlzeit, die Sie mit
nachhaltiger Energie versorgt.

Abends: Wahlen Sie leichte, gut verdauliche Speisen,
die den Korper nicht unnétig belasten.

Ihr Essensfenster: Versuchen Sie, lhre gesamte
Nahrungsaufnahme innerhalb von 10 bis 12 Stunden
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zu halten.

Letzte Mahlzeit: Planen Sie diese idealerweise 2-4
Stunden vor dem Schlafengehen ein.

Dieser achtsame Umgang mit den Mahlzeiten kann das
Risiko fuir erndahrungsbedingte Erkrankungen signifikant

senken und Ihr allgemeines Wohlbefinden steigern.

Wenn der innere Takt aus dem
Ruder lauft: Die weitreichenden
Folgen

Das Ignorieren unserer inneren Uhr kann weitreichende
Konsequenzen haben. Unser Korper ist ein komplexes
System, das auf prazise abgestimmte Zyklen angewiesen
ist. Storen wir diese Zyklen durch unregelmallige Essge-
wohnheiten oder Mahlzeiten zu ungiinstigen Zeiten, ge-
rat unser gesamter Organismus unter Stress. Die For-
schung geht davon aus, dass solche nicht synchronisier-
ten Lebensstile mit einem signifikant hoheren Risiko flir

verschiedene chronische Erkrankungen einhergehen.

Dazu gehoren Stoffwechselstorungen wie Typ-2-Diabe-
tes und Ubergewicht, aber auch chronische Schlafst6-
rungen und Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Es gibt sogar
Hinweise, dass ein gestorter circadianer Rhythmus das
Risiko fiir bestimmte Krebsarten erhohen kodnnte. Be-
sonders deutlich zeigt sich dieser Zusammenhang bei

Nachtarbeitern, bei denen ein erhohtes Risiko flir bosar-

tige Tumore der Brust, der Prostata und des Darms be-
obachtet wird. Auch wenn hier noch weitere Forschung
nétig ist und widerspriichliche Studienergebnisse vorlie-
gen, unterstreicht dies die fundamentale Bedeutung ei-
nes synchronisierten Lebensstils flir unsere langfristige
Gesundheit. Es ist ein respektvoller Umgang mit unse-
rem Korper, der uns mit Vitalitit und Lebensfreude
belohnt.

lhre innere Uhr: Ein Kompass fiir
ein genussvolles, gesundes Leben

Die Chrononutrition ist keine starre Diat, sondern eine
Einladung, sich bewusster mit dem eigenen Korper und
seinen Bedlirfnissen auseinanderzusetzen. Nutzen Sie
die naturliche Weisheit Ihrer inneren Uhr als wertvollen
Kompass fiir hre Erndhrung. Indem wir den Zeitpunkt
unserer Mahlzeiten achtsam wahlen und unserem Ver-
dauungssystem die notwendigen Pausen génnen, unter-
stlitzen wir nicht nur unsere korperliche Gesundheit,
sondern fordern auch unser emotionales Wohlbefinden
und unsere Energie. Beginnen Sie heute damit, kleine
Anpassungen vorzunehmen, lauschen Sie den Signalen
Ihres Korpers und entdecken Sie, wie viel Freude und
Genuss in einem rhythmischen Essverhalten liegen
kann. lhr Korper wird es lhnen danken - mit Vitalitat,
Klarheit und nachhaltiger Gesundheit. Lassen Sie ,,Ge-
nuss wirkt!“ zu Ihrem Leitfaden werden, um mit jedem

Bissen mehr Wohlbefinden zu schaffen.

QUELLE : https://www.ugb.de/ugb-medien/einzelhefte/frauengesundheit-eine-frage-der-hormone/chrononutrition-essen-nach-der-inneren-uhr
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GESUND & BEWUSST

Die EU auf unserem Teller: Wie
Europa unsere Ernahrung gesiinder
und nachhaltiger macht

Die Europaische Union setzt sich mit umfassenden Programmen fir eine gestindere

und nachhaltigere Erndhrung ein. Von der Pravention krebserregender Stoffe bis zur

Forderung nachhaltiger Landwirtschaft werden vielfaltige Aspekte beleuchtet. Erfahren

Sie, wie Wissenschaft und Politik unsere ...

Von Redaktion Genuss wirkt! 30. September 2026

6 Min. Lesezeit

In einer Welt, in der die Vielfalt an Lebensmitteln schier
unendlich scheint, wachst auch das Bewusstsein fiir de-
ren Herkunft, Verarbeitung und letztlich ihren Einfluss
auf unsere Gesundheit und unseren Planeten. Die Euro-
pdische Union hat diese Zeichen der Zeit erkannt und
engagiert sich mit einer Reihe umfassender Initiativen

dafiir, unsere Erndhrung nachhaltiger, sicherer und ge-
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stinder zu gestalten. Es ist eine faszinierende Reise, auf
der Wissenschaft, Ethik und politische Weitsicht Hand in

Hand gehen, um die Qualitdt dessen, was auf unseren

Tellern landet, kontinuierlich zu verbessern.

Warum die EU unsere Teller
schiitzt: Ein Blick hinter die
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Kulissen der
Lebensmittelsicherheit

Stellen Sie sich vor, jeder Bissen, den Sie genielien, wére
nicht nur eine Quelle des Geschmacks, sondern auch ein
garantierter Beitrag zu lhrem Wohlbefinden. Genau
diese Vision leitet Programme wie ,,EU4Health“ und Eu-
ropas ,Krebsbekampfungsplan®. Hier geht es nicht nur
um die Behandlung von Krankheiten, sondern vor allem
um Pravention - darum, dass wir gar nicht erst krank
werden. Ein zentraler Pfeiler ist dabei der Schutz vor
schadlichen Substanzen. Die EU setzt sich vehement da-
fir ein, ,,das Vorkommen krebserregender Verunreini-
gungen in Lebensmitteln zu reduzieren®, indem sie

Hochstgrenzen flr zusatzliche Schadstoffe festlegt.

Doch die Bemiihungen gehen weit liber Laborwerte hin-
aus. Es geht darum, gesunde Lebensmittel leichter ver-
fligbar zu machen, damit die bewusste Wahl nicht zum
Luxus wird, sondern zur Selbstverstandlichkeit. Gleich-
zeitig ist die Verbesserung der Verbraucherinformation
und Gesundheitskompetenz ein erklartes Ziel. Denn Wis-
sen ist Macht, und informierte Entscheidungen sind der
Schliissel zu einer gesiinderen Lebensweise. Auch die
kritische Betrachtung von Marketing und Werbung fiir
Produkte, die unserer Gesundheit abtraglich sein konn-
ten, gehort zu dieser ganzheitlichen Strategie. Die EU
mochte uns nicht bevormunden, sondern befadhigen, die

beste Wahl fiir uns selbst und unsere Familien zu treffen.

Ultra-verarbeitete Lebensmittel:
Was die Wissenschaft dazu sagt -
und was die Politik tut

Ein besonders heil diskutiertes Thema in der Erndh-
rungslandschaft sind ultra-verarbeitete Lebensmittel
(UPF). lhr Einfluss auf unsere Gesundheit und die Um-
welt ist komplex und vielschichtig, und genau deshalb
hat die EU die Gruppe der wissenschaftlichen Chefbera-
ter und die Europaische Gruppe fiir Ethik in Wissenschaft
und neuen Technologien um eine umfassende Bewer-

tung gebeten. Es geht darum, die genauen Gesundheits-
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risiken, die mit dem Verzehr von UPF verbunden sein
kdnnten, prazise zu identifizieren. Aber auch die Auswir-
kungen ihrer Produktion - sowohl auf die Umwelt als
auch auf sozio6konomischer Ebene - werden genau un-

ter die Lupe genommen.

Diese Initiative zeigt, wie ernst die EU das Thema nimmt.
Ab 2025 soll sogar das Mandat der Europdischen Be-
horde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) erweitert wer-
den. Dann wird die EFSA in der Lage sein, umfassende
Ratschlage zu allen Aspekten der Ernahrung und den er-
nahrungsphysiologischen Eigenschaften von Lebensmit-
teln und Praktiken zu geben. Dies ist ein entscheidender
Schritt hin zu einer wissenschaftlich fundierten Ernah-
rungsberatung auf européischer Ebene, die uns Verbrau-
chern hilft, die oft undurchsichtige Welt der industriell
hergestellten Lebensmittel besser zu verstehen und be-
wusster zu navigieren. Es ist ein Versprechen an uns alle:
Mehr Transparenz, mehr Klarheit, mehr Orientierung fiir

unsere alltdglichen Entscheidungen am Esstisch.

Vom Acker bis zur Verpackung:
Wie Nachhaltigkeit in unsere
Lebensmittelkette kommt

Doch ,,gesund“ bedeutet nicht nur, was wir essen, son-
dern auch, wie es produziert wird und welche Spuren es
hinterlasst. Die EU versteht Erndhrung als Teil eines gro-
Reren Okosystems. Das 2021 verabschiedete Europai-
sche Klimagesetz verpflichtet die Mitgliedstaaten, die
besondere Anfalligkeit relevanter Sektoren - darunter
die Landwirtschaft sowie Wasser- und Lebensmittelsys-
teme - zu berticksichtigen. Ziel ist es, die Ernahrungssi-
cherheit zu gewahrleisten und gleichzeitig ,naturba-
sierte Losungen und okosystembasierte Anpassung® zu
fordern. Das bedeutet konkret: Unsere Landwirtschaft
soll widerstandsfahiger gegen den Klimawandel werden
und dabei die Natur nicht nur schiitzen, sondern aktiv

nutzen.

Ein weiterer wichtiger Aspekt ist die Verpackung unserer
Lebensmittel. Die EU arbeitet daran, dass nur noch Ver-

packungen auf den Markt kommen, die umweltvertragl-
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ich sind. Dazu gehoren nicht nur Verbote bestimmter
Einwegkunststoffe, sondern auch MaBnahmen zur Ab-
fallvermeidung und ein Management von Verpackungs-
abféllen. Zudem wird daran gearbeitet, ,besorgniserre-
gende Stoffe, einschliefllich PFASY, zu minimieren. All
diese Malinahmen tragen dazu bei, dass der Genuss ei-

nes Produkts nicht auf Kosten unserer Umwelt geht.

Hier sind einige der Mafinahmen, die die EU ergreift, um
die Nachhaltigkeit in der gesamten Lebensmittelkette zu

starken:

Forderung naturbasierter Losungen in der
Landwirtschaft.

Starkung der Resilienz von Wasser- und
Lebensmittelsystemen.

Einschrankung bestimmter Einwegkunststoffe bei
Verpackungen.

Minimierung besorgniserregender Stoffe wie PFAS in
Verpackungen.

Verbesserung der Verbraucherinformation und

Gesundheitskompetenz.

Innovation als Motor: Die Zukunft
unserer Erndhrung aktiv
mitgestalten

Hinter all diesen politischen Rahmenbedingungen und
wissenschaftlichen Analysen steht ein starker Glaube an
die Kraft der Innovation. Forschung und Entwicklung
sind die Triebfedern fiir eine bessere Zukunft unserer Er-
nahrung. Programme wie ,Horizon Europe®, das Flagg-
schiff der EU-Forschungsforderung, konzentrieren sich
auf Schliisselbereiche wie die ,chemische Risikobewer-
tung“. Hier werden neue Wege und Technologien er-
forscht, um die Sicherheit unserer Lebensmittel weiter
zu erhohen und innovative Losungen fiir die Herausfor-
derungen der modernen Landwirtschaft und Lebensmit-

telproduktion zu finden.

Auch die ,EU-Strategie flir Start-ups und Scale-ups®

spielt eine wichtige Rolle. Sie zielt darauf ab, die Bediirf-

nisse innovativer Unternehmen zu bertcksichtigen und
ein ,innovationsfreundliches Regulierungsumfeld” zu
schaffen. Das bedeutet, dass junge, kreative Kdpfe und
Unternehmen, die an nachhaltigen und gesunden Le-
bensmittellésungen arbeiten, die nétige Unterstutzung
erhalten, um ihre Ideen zur Marktreife zu bringen. Von
neuen Anbaumethoden uber intelligente Verpackungs-
[6sungen bis hin zu alternativen Proteinquellen - Inno-
vation ist der Schlissel, um die hochgesteckten Ziele der
EU fir eine gesilindere und nachhaltigere Erndhrung zu
erreichen. Es ist die Vision einer Zukunft, in der Genuss
und Verantwortung sich nicht ausschlief3en, sondern ge-

genseitig verstarken.

Eine Vision wird Realitat:
Gemeinsam fiir Genuss und
Gesundheit

Die Europdische Union hat sich mit ihren vielfaltigen In-
itiativen auf einen Weg begeben, der das Potenzial hat,
die Art und Weise, wie wir Uber Essen denken und wie
wir uns ernahren, grundlegend zu verandern. Von der
strengen Kontrolle krebserregender Stoffe bis zur Férde-
rung nachhaltiger Landwirtschaft, von der wissenschaft-
lichen Bewertung ultra-verarbeiteter Lebensmittel bis
zur Unterstilitzung innovativer Start-ups - all diese Maf3-
nahmen sind ineinander verwoben und zielen auf ein
gemeinsames Ziel ab: eine gestindere Bevolkerung und

ein intakter Planet.

Als bewusste Konsumenten sind wir Teil dieser Verande-
rung. Jede Entscheidung, die wir treffen, sei es im Su-
permarkt, auf dem Wochenmarkt oder in der heimi-
schen Kiiche, tragt dazu bei, diese Vision Wirklichkeit
werden zu lassen. Die EU schafft die Rahmenbedingun-
gen, aber es ist unser taglicher Genuss, unser Wissen
und unser Engagement, die den wahren Wandel voran-
treiben. So wird aus einem politischen Programm eine
personliche Moglichkeit, unsere Zukunft - genussvoll

und verantwortungsvoll - mitzugestalten.

QUELLE : https://research-and-innovation.ec.europa.eu/document/download/77e656cd-49dc-4f7d-bfa7-d8343836577b_en?filename=UPF+-+scoping+pap

e-
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WEIN & GENUSSKULTUR

Das Geheimnis im Glas: Wie priziser
Weinbau unsere Weine besser und
nachhaltiger macht

Moderne Technologie verandert den Weinbau von Grund auf. Kiinstliche Intelligenz
und datengestiitzte Methoden ermdglichen Winzern, die Qualitat ihrer Weine zu
optimieren und gleichzeitig die Umwelt zu schonen. Ein Blick auf die prazise Zukunft

des Weinanbaus.

Von Redaktion Genuss wirkt! 1. Oktober 2026 4 Min. Lesezeit
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Stellen Sie sich vor, jeder Schluck lhres Lieblingsweins und ein tiefes Verstandnis fiir die Natur Hand in Hand ge-
erzahlt nicht nur die Geschichte seiner Herkunft und des hen, um nicht nur die Qualitadt unserer Weine zu stei-
Winzers, sondern auch die einer tiefgreifenden Transfor- gern, sondern auch die Nachhaltigkeit des gesamten An-
mation im Weinberg. Eine Transformation, die Genuss baus zu revolutionieren.

und Verantwortung auf eine Weise vereint, die noch vor
wenigen Jahren undenkbar schien. Willkommen in der Was bedeutet praziser Weinbau

Welt des prazisen Weinbaus, wo modernste Technologie

eigentlich?
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Im Kern geht es beim prazisen Weinbau darum, den
Weinberg nicht als homogene Flache zu betrachten, son-
dern als ein komplexes Mosaik aus individuellen Zonen,
die jeweils spezifische Bediirfnisse haben. Wahrend tra-
ditionelle Methoden oft auf pauschale Behandlungen
setzten, ermdglicht der prazise Weinbau eine malge-
schneiderte Pflege jeder einzelnen Rebe. Dies geschieht
durch den Einsatz modernster Ausriistung und datenge-
stiitzter Methoden, die Winzern tiefe Einblicke in den
agronomischen und physiologischen Zustand ihres
Weinbergs geben. Das Ziel ist klar: die Ertrage zu stei-
gern, die Fruchtqualitat zu verbessern und gleichzeitig

eine nachhaltige Landwirtschaft zu férdern.

Die revolutionére Kraft liegt in der Sammlung und Ana-
lyse grofler Datenmengen, die von verschiedenen Tech-
nologien geliefert werden. Diese Kerntechnologien bil-
den das Fundament fiir ein intelligent gesteuertes

Weinmanagement:

Fernerkundung und Drohnen: Sie liefern
hochauflosende Bilder und Daten {iber den Zustand
der Rebstdcke, die Bodenfeuchtigkeit oder
potenzielle Krankheiten aus der Vogelperspektive.
Sensornetzwerke: Direkt im Weinberg platziert,
messen Sensoren kontinuierlich wichtige Parameter
wie Bodentemperatur, Luftfeuchtigkeit oder
Lichtintensitat und senden diese Daten in Echtzeit.
Geografische Informationssysteme (GIS): Diese
Systeme verarbeiten die gesammelten geografischen
Daten und visualisieren sie, um raumliche
Unterschiede im Weinberg sichtbar zu machen und
fundierte Managemententscheidungen zu
ermoglichen.

Maschinelles Lernen und Datenanalyse: Hier
werden die riesigen Datenmengen interpretiert und
Muster erkannt, um prazise Vorhersagen und

Handlungsempfehlungen zu generieren.

Wie Kiinstliche Intelligenz den
Weinberg versteht und optimiert

Die Integration von Kiinstlicher Intelligenz (KI) und Ma-

schinellem Lernen (ML) in den Weinbau ist ein echter

Genuss wirkt! — KW 40/2026

Game-Changer. Diese Technologien sind nicht nur dar-
auf ausgelegt, Daten zu sammeln, sondern auch, sie zu
verstehen und daraus zu lernen. Sie bilden die Grund-
lage fiir hochentwickelte Entscheidungsunterstiitzungs-
systeme, die Winzern helfen, fundierte und vorausschau-

ende Entscheidungen zu treffen.

Durch die Verkniipfung des Internets der Dinge (IoT) mit
ML-Modellen entstehen pradiktive Analysetools, die das
Potenzial haben, die Landproduktivitdat und die Qualitat
der Ernte erheblich zu optimieren. KI-Modelle konnen

beispielsweise:

Krankheiten und Schiidlinge friihzeitig
erkennen

Anstatt auf sichtbare Schaden zu warten, kénnen Algo-
rithmen auf Basis von Sensordaten und historischen
Wettermodellen das Risiko von Krankheitsausbriichen
oder Schadlingsbefall vorhersagen. Dies ermoglicht eine
prazise und lokale Intervention, was den Einsatz von
Pflanzenschutzmitteln drastisch reduziert und die Um-

welt schont.

Ernteertrige und Weinqualitit
prognostizieren

Durch die Analyse von Daten Uber Rebsorte, Wetterbe-
dingungen, Bodenbeschaffenheit und Rebenphysiologie
konnen Kl-Modelle den voraussichtlichen Ernteertrag
und sogar Qualitatsmerkmale der Trauben vorhersagen.
Das hilft Winzern, die Ernte optimal zu planen und die Vi-
nifizierung auf die spezifischen Eigenschaften der Trau-

ben abzustimmen.

Ressourcen effizient nutzen

Prazisionsbewdsserung, die sich nach dem tatsachlichen
Bedarf der Pflanzen richtet, ist nur ein Beispiel. Auch der
gezielte Einsatz von Nahrstoffen oder die Planung von
FrostschutzmaRnahmen kann durch Kl-gestiitzte Pro-

gnosen wesentlich effizienter und nachhaltiger gestaltet
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werden. Das spart nicht nur Kosten, sondern schont

auch wertvolle natiirliche Ressourcen.

Erfolgsgeschichten aus aller Welt:
Genuss mit gutem Gewissen

Die Theorie klingt vielversprechend, doch die Praxis be-
weist den echten Wert des prazisen Weinbaus. Weltweit
setzen Winzer diese Technologien bereits erfolgreich ein,

um ihre Weinberge zukunftsfahig zu machen:

Ein franzosisches Weingut konnte seinen
Traubenertrag durch prazise Bewasserung signifikant
steigern. Das bedeutet mehr Ertrag bei gleichzeitig
optimiertem Wassereinsatz, was sowohl 6konomisch
als auch 6kologisch von Vorteil ist.

Ein italienischer Weinberg nutzte KI, um
Krankheiten vorherzusagen und Pflanzenschutzmittel
gezielter einzusetzen. Das Ergebnis: eine deutliche
Reduzierung chemischer Inputs, was die Biodiversitat
im Weinberg schiitzt und einen reineren Wein
hervorbringt.

Auch ein australisches Weingut implementierte

datengestiitzte Methoden, um die Effizienz zu

QUELLE : https://genbreedpublisher.com/index.php/tgmb/article/html/4099
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steigern und Ressourcen zu schonen, was einen
wichtigen Beitrag zu hoherer Nachhaltigkeit leistete.
Diese Beispiele zeigen eindriicklich, dass praziser Wein-
bau nicht nur ein Trend ist, sondern eine viable Strate-
gie, um hohere Ertrage, verbesserte Fruchtqualitat und
landwirtschaftliche Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen
zu lassen. Es ist ein respektvoller Umgang mit der Natur,

der durch modernste Technologie ermdglicht wird.

Fazit: Die Zukunft des
Weingenusses ist prazise und
nachhaltig

Der prazise Weinbau ist mehr als nur ein technologischer
Fortschritt; er ist eine Hommage an die Natur und ein
Versprechen an unsere Gaumen. Er zeigt uns, wie Inno-
vationen dazu beitragen konnen, unsere Lieblingsge-
tranke nicht nur kostlicher, sondern auch verantwor-
tungsvoller zu gestalten. So kdnnen wir jeden Tropfen
Wein mit dem guten Gefiihl genieRen, dass er aus einem
Weinberg stammt, der mit Weitsicht, Respekt und mo-
dernstem Wissen gepflegt wird - fiir eine Zukunft, in der

Genuss und Nachhaltigkeit Hand in Hand gehen.
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WEIN & GENUSSKULTUR

Junge Genusswelten im Wandel: Wie
Gen Z und Millennials unsere
Trinkkultur neu definieren

Neue Studien beleuchten die Trinkgewohnheiten von Gen Z und Millennials. Es zeigen

sich deutliche Verschiebungen bei Wein-, Spirituosen- und Bierkonsum. Der Trend zu

achtsameren Genussentscheidungen nimmt zu.

Von Redaktion Genuss wirkt! 29. September 2026

6 Min. Lesezeit

Unsere Genusskultur ist lebendig und standig im Wan-

del. Besonders junge Generationen wie die Gen Z und
Millennials pragen mit ihren Entscheidungen, was im
Glas landet und wie wir bewusst genieRen. Neueste Er-
hebungen aus Australien offenbaren faszinierende Ver-
schiebungen, die liber einfache Klischees hinausgehen
und uns zeigen, wie ein achtsamer Umgang mit Getran-

ken immer mehr an Bedeutung gewinnt.
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Entschliisseln wir die
Trinkgewohnheiten junger
Generationen: Ein genauerer
Blick auf Wein und Co.

Werfen wir einen genaueren Blick auf die Zahlen: Uber-

raschenderweise zeigte sich, dass obwohl Millennials im
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rinkern aufwiesen als die Gen Z, ihr Weinkonsum uber
die letzten fiinf Jahre hinweg deutlich zuriickgegangen
ist — ein Ruckgang von sieben bis acht Prozentpunkten.
Dies deutet auf eine splirbare Umorientierung hin, die

Raum fiir neue Praferenzen schafft.

Im Gegensatz dazu verlagerten die Millennials ihren Fo-
kus zunehmend auf Spirituosen und RTDs (Ready-To-
Drink-Getranke). Hier verzeichneten sie iiber denselben
Zeitraum einen Anstieg von drei bis vier Prozentpunkten
bei Spirituosen und drei bis fiinf Prozentpunkten bei
RTDs. Dies illustriert eine wachsende Neugier und Offen-
heit fiir ein breiteres Spektrum an Geschmacksrichtun-
gen und Trinkmomenten jenseits des traditionellen

Weingenusses.

Interessanterweise ist es jedoch die Gen Z, die eine trei-
bende Kraft hinter dem Wachstum der Weinkonsuman-
lasse bei den jingeren Generationen ist. Ihr Anteil stieg
von 27 auf 30 Prozent, was darauf hindeutet, dass Wein
fir diese Altersgruppe durchaus attraktiv bleibt, wenn
auch vielleicht in anderen Kontexten oder Mengen.
Diese Entwicklung wird auch durch Erkenntnisse der
IWSR gestutzt, die einen Anstieg des Alkoholkonsums
der Gen Z im letzten Jahr feststellten, wahrend die Gen X
eher zur Moderation neigt. Es scheint, als wirden die
jungen Erwachsenen von heute ihre eigenen Wege ge-
hen und dabei eine vielfdltigere Palette an Getrdnken

erkunden.

Der Trend zum bewussten
Genuss: Weniger Alkohol, mehr
Geschmack?

Ein zentrales Thema, das sich durch die Daten zieht, ist
der Wunsch nach bewussterem Konsum. Besonders
deutlich wird dies beim Bier: Mehr als die Halfte der Mill-
ennials und fast die Halfte der Gen Z gaben an, Bier zu
trinken. Hierbei erweist sich das klassische australische
Vollbier als Spitzenreiter, das von etwa einem Drittel der
Gen Z und Millennials bei ihrer letzten Gelegenheit aus

allen Alkoholkategorien gewahlt wurde.
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Direkt dahinter folgt bei beiden Generationen das Mid-
Strength-Bier. Diese Praferenz flir Biere mit mittlerem Al-
koholgehalt ist kein Zufall, sondern, wie die Endeavour
Group hervorhebt, ein klares Indiz fiir einen libergeord-
neten Trend: junge Trinker suchen verstarkt nach , leich-
teren® Alkoholoptionen. Es geht nicht zwingend um Ver-
zicht, sondern vielmehr um eine ausgewogene Wahl, die
Genuss ermoglicht, ohne zu iiberfordern. Dieser acht-
same Konsum passt perfekt zu einem Lebensstil, in dem
Gesundheit, Wohlbefinden und die Qualitdt des Erleb-

nisses im Vordergrund stehen.

Diese Entwicklung zeigt, dass junge Menschen ihre Ge-
trankeauswahl reflektiert treffen. Sie schatzen Produkte,
die sowohl geschmacklich lberzeugen als auch ein
maRvolles Trinkverhalten unterstiitzen. Es geht darum,
den Moment zu geniefRen, die Aromen bewusst wahrzu-
nehmen und gleichzeitig auf das eigene Wohlbefinden
zu achten. Dieser Ansatz bereichert unsere gesamte Ge-
nusskultur um eine verantwortungsvolle und zukunftsfa-

hige Dimension.

Von Wodka-Kreationen bis edlen
Tropfen: Vielfalt in der
Spirituosenwelt junger GenieRRer

Die Welt der Spirituosen bietet eine enorme Vielfalt, und
auch hier zeigen Gen Z und Millennials klare, teils unter-
schiedliche Praferenzen. Bei der Gen Z und den jlingeren
Millennials steht Wodka hoch im Kurs; beeindruckende
19 Prozent der Gen Z und 10 Prozent der jlingeren Mill-
ennials konsumierten Wodka im Befragungsjahr 2025.
Wodka, oft die Basis fiir innovative Cocktails und Long-
drinks, spricht den Wunsch nach Experimentierfreude

und abwechslungsreichen Geschmackserlebnissen an.

Die Gen Z bevorzugt zudem RTD-Spirituosen, insbeson-
dere Light-Versionen, Cocktails, Tequila und Shots bei
ihren Konsumanlassen - ein Trend, der Bequemlichkeit,
Konsistenz und oft auch neue, aufregende Geschmacks-
richtungen miteinander verbindet. Diese Fertiggetranke
ermoglichen spontanen Genuss und passen gut zu ei-

nem dynamischen Lebensstil. Die Vielfalt an RTDs spieg-
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elt den Wunsch nach unkomplizierten, aber dennoch

hochwertigen Optionen wider.

Altere Millennials hingegen zeigen eine Vorliebe fur tra-
ditionellere und vielleicht auch komplexere Spirituosen.
Hier flihrt Whisky/Scotch mit 10 Prozent die Penetrati-
onsrate an, gefolgt von Bourbon mit 8 Prozent und
Wodka mit 7 Prozent. Dies deutet auf eine Wertschat-
zung fiir Handwerk, Geschichte und die feineren Nuan-

cen dieser klassischen Destillate hin.

Spirituosenpraferenzen der jungen Generationen:
Gen Z & jiingere Millennials: Wodka (besonders stark
bei Gen Z), RTD-Spirituosen (Light-Versionen,
Cocktails, Tequila, Shots)

o Altere Millennials: Whisky/Scotch (hdchste

Penetration in dieser Unterkategorie), Bourbon,
Wodka

Diese differenzierten Vorlieben zeigen, dass jede Alters-
gruppe ihre eigene Definition von Genuss in der Spiri-
tuosenwelt findet, sei es durch das Experimentieren mit
Mixgetranken oder das bewusste Kosten von edlen

Tropfen.

Was bedeuten diese
Entwicklungen fiir unsere
moderne Genusskultur?

Die aktuellen Daten zeichnen das Bild einer Genusskul-
tur, die dynamischer und vielfaltiger ist, als wir oft an-
nehmen. Es ist ein faszinierendes Zusammenspiel aus
dem Festhalten an Bewdhrtem - wie dem klassischen
Bier - und der Offenheit flir Neues, reprasentiert durch
die wachsende Beliebtheit von Spirituosen und innovati-
ven RTDs. Der Rickgang des Weinkonsums bei Millenni-

als und gleichzeitig der Anstieg der Weinkonsumanlasse

QUELLE : https://www.wineaustralia.com/news/market-bulletin/issue-349
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bei Gen Z verdeutlicht die Komplexitat und die Notwen-

digkeit, genau hinzuschauen.

Im Kern dieser Entwicklung steht der Wunsch nach be-
wussten Entscheidungen. Junge Menschen suchen nicht
einfach nur nach Alkohol, sondern nach einem passen-
den Erlebnis, einer hochwertigen Zutat oder einer Op-
tion, die zu ihrem Lebensstil passt. Die Betonung von
leichteren Alkoholalternativen und die bewusste Wahl
bestimmter Spirituosenkategorien unterstreichen eine
reifere und reflektierte Herangehensweise an den Kon-
sum. Diese Generationen definieren Genuss neu - weg
vom bloRen Konsum hin zu einem zelebrierten Moment,
einer bewussten Wahl, die sich in ihre Werte von Nach-

haltigkeit und Gesundheit einfiigt.

Fiir uns bedeutet das eine Bereicherung unserer Genuss-
landschaft. Es entstehen neue Produkte, neue Anlasse
und neue Arten des Zusammenkommens. Die Vielfalt
der Geschmacker und die Achtsamkeit im Umgang mit
Genussmitteln sind inspirierend und zeigen, dass Quali-
tat und Bewusstsein keine Gegensatze sein missen, son-

dern sich wunderbar erganzen kénnen.

Fazit: Eine neue Ara des

bewussten Trinkens

Die Trinkgewohnheiten der Gen Z und Millennials sind
ein Spiegelbild einer Gesellschaft, die Wert auf Authenti-
zitat, Vielfalt und bewusstes Leben legt. Ob es nun der
Griff zum Mid-Strength-Bier ist, die Entdeckung einer
neuen RTD-Kreation oder der Genuss eines edlen Whis-
kys - es sind Entscheidungen, die von Neugier und einer
achtsamen Haltung gepragt sind. Diese Generationen
gestalten eine Genusskultur, die sowohl spannend als
auch verantwortungsbewusst ist und uns alle dazu ein-
ladt, unsere eigenen Vorlieben mit Offenheit und Be-

wusstsein zu erkunden.
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